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PRÉFACE 



L'abattoir est la dernière étape réservée au gros 
et au petit bétail. Là, les animaux sont sacrifiés, 
habilement préparés, découpés, puis livrés à la 
consommation. 

Mais avant d'arriver sur nos tables, la viande 
passe entre les mains de tout un monde de travail- 
leurs. A la sinistre besog-ne du tueur, succède une 
série d'opérations composant l'art du boucher et du 
charcutier. 

Dans ces métiers si complexes, où chacun tient 
une place déterminée, il y a des phases bien cu- 
rieuses à connaître. 

En dehors des parties comestibles, la bête abattue 
fournît des produits dont la valeur et l'emploi 
offrent une grande importance. Que deviennent les 
peaux, le sang, les suifs, les cornes, les os et les 
autres déchets de l'animal? Ici rien ne se perd, car 
on utilise, sans exception, toutes les dépouilles, au 

111359 
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6 PREFACE 

grand avantage de ragriculture, du commerce et 
des branches annexes qui, elles aussi, contribuent 
à la richesse nationale. 

Nous avons mis à profit un long séjour aux 
abattoirs de la Villette pour étudier en détail les 
travaux de la boucherie, de la charcuterie, de la 
triperie et des spécialités diverses se rattachante ces 
industries. 

Nos observations résumées dans ce livre portent 
des enseignements d'un réel intérêt. 

Nous n'avons pas oublié l'inspection sanitaire des 
viandes qui joue dans les pays civilisés un rôle con- 
sidérable en matièr'è d'hygiène. 

Si les sujets exposés trouvent leur utilité, nous 
en éprouverons la plus vive satisfaction. 

Théodore Bourrier 
10 mai 1896. 
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PREMIERE PARTIE 
LA BOUCHERIE 

CHAPITRE PREMIER 
Les Abattoirs de la Villette. 

Description des Abattoirs. — La suppression des 
tueries particulières est la meilleure sauvegarde de Thy- 
giène des villes et des campag'nes. Cette mesure fait dis- 
paraître une foule d'établissements assurément insalubres 
et dangereux pour la sécurité publique. 

De temps immémorial, on voit à Paris le boucher abat- 
tre les bestiaux au seuil môme de Tétai. Quand son instal- 
lation est défectueuse ou trop sommaire, il utilise l'échau- 
doir voisin. Telle est l'origine des boucheries banales. 

Les écorcheries primitives laissant dégager de mauvai- 
ses odeurs, donnent naissance à des réclamations bien lé- 
gitimes. Car elles constituent des foyers d'infection nuisi- 
bles à la santé de l'homme et des animaux. En outre, la 
putréfaction qui décompose les liquides organiques, les 
déchets de viande ou de graisse, se manifeste rapidement 
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8 LES ABATTOIRS DE LA VILLETTE 

surtout en été, de sorte que Tétat sanitaire de la grande 
Cité se trouve menacé. La police prend les dispositions 
nécessaires, afin de prévenir ou tout au moins d'atténuer 
les dangers occasionnés par une situation aussi déplorable. 
Les règ-lements prescrivent la désinfection des tueries par 
l'emploi de la chaux. On recommande d'en verser sur le 
sol des étaux, dans les excavations, fosses, cloaques, etc. 
Les tueries nouvelles sont reléguées hors la ville et celles 
que Ton tolère ailleurs deviennent l'objet d'une surveil- 
lance rigoureuse. Voilà de sérieuses réformes qui finale- 
ment entraîneront la création des abattoirs municipaux. 

En décrétant la liberté du commerce de la boucherie, nos 
aïeux ont encore servi les principes qui président à Thy- 
giène publique. Aussi pouvons-nous dire que l'année 1789 
ouvre Tère de transformations sociales et économiques 
d'une haute importance. 

La construction d'un abattoir public ne peut avoir lieu 
qu'en vertu d'une autorisation préfectorale cl à ce titre 
l'établissement est placé sous le contrôle de l'autorité du 
ministre de l'Intérieur. Quand cette autorisation a été ac- 
cordée à une commune, aucun boucher ni charcutier n'aie 
droit de posséder une tuerie particulière sur le territoire 
de cette commune. Les propriétaires qui élèvent des porcs 
pour leur consommation personnelle ont le droit de tuer 
ces animaux chez eux, mais dans des endroits clos et sé- 
parés de la voie publique. 

Le décret du 9 février 18 10 ordonne la construction 
de cinq abattoirs hors l'enceinte de Paris : à Grenelle, à 
Montmartre, à Popincourt, au Roule, à Villejuif. Plus 
tard apparaissent ceux de Belleville, des Batignolles, des 
Fourneaux et de Ghâteau-Landon. 

Ces divers établissements, sauf trois, ont été supprimés 
par la création de l'abattoir général de la Villette. Mais 
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DESCRIPTION DES ABATTOIRS 9 

Grenelle, Villejuif et les Fourneaux disparaîtront aus- 
sitôt l'ouverture de l'abattoir qui doit être installé prochai- 
nement sur la rive g'auche. 

L'abattoir de la Villette, édifié sur les plans de M. Jan- 
vier, architecte, a été livré au commerce en 1867, con- 
formément à l'arrêté du préfet de la Seine en date du 28 
novembre 1866. Situé à l'extrémité Nord-Est de Paris, il 
se trouve circonscrit par la rue de Flandre, le boulevard 
Macdonald, le canal de l'Ourcq et le canal Saint-Denis. 
Il occupe une superficie I de 3 1 hectares. Sa disposition 
figure un éventail g>igantesque, dont l'écran est tourné à 
rOrient (fig-. i et 2). 

Dans l'esprit de son constructeur, ce vaste établissement 
devait suffire à tous les besoins. Mais l'extension du 
commerce de la boucherie n'a pas tardé à démentir ces 
espérances, ce qui a nécessité l'érection d'un établissement 
similaire de Tautre côté de la Seine. 

A la Villette, on compte 10 cours d'abatag-e, de nom- 
breuses étables, des cases à veaux, bergeries, porcheries 
et 216 échaudoirs. Les bâtiments affectés à la charcuterie, 
à la triperie, à la criée des viandes, et divers locaux ayant 
une destination spéciale se font remarquer par leur bonne 
installation. 

L'abattoir, entouré dans toute son étendue, a son entrée 
principale sur la rue de Flandre. Une grille mesurant 
cent vingt mètres de long et percée de neuf portes donne 
à Pétablissement un aspect véritablement grandiose. 

Ce qui frappe tout d'abord, c'est la cour immense au 
milieu de laquelle se dresse majestueusement la haute 
colonne qui porte l'horloge. En tout temps, une eau pure 
jaillit de la fontaine Wallace. 

Des canalisations heureusement distribuées rendent 
faciles les lavages et les arrosages. En outre, deux vastes 

1. 
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Fig. I . — Plan' des nouveaux Aballoirs de la Villette. 

A', grande cour sur la rue de Flandre et grille d'entrée ; B*. octroi et concierge ; 
G*, vente à la criée ; D', anciennne triperie et logement : E', poste de police et de 
pompiers ; F* bouveries ; G, bergerieset étable à veaux ; H, échaudoir ; I, chemin 
de fer de l'Est ; F, çendoirs ; K', dcgraissoirs ; L\ brûloirs ; M', coche delà por- 
cherie; N*, boyauderies ;0*, porcheries ; P, chemin de service des abattoirs; Q\ 
coche général; R' triperie ; S, dépendances de la triperie; T, terrains libres pour 
bâtiments à construire ; U, horloge; V, ateliers de boyaudiers ; X', beuveries 
provisoires. 
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Fig. a. — Plan du marche aux bestiaux de la Villette. 

A, concierge ; B, octroi ; C, réjsçie ; D, grande cour de la rue d* Allemagne, entrée 
des animaux venant en voiture; E, fontaine du Chàteau-d'Eau ; F,adminîstration ; 
G, bourse ; H, bureau de la régie; 1, parc de comptage des bœufs venant à pieds: 
J, parc de comptage des moutons venant à pieds ; K, parc de comptage des ani- 
maux venant par le chemin de fer ; L, régie ; M. octroi ; N, cabinets d'aisances ; 
N, échaudage des porcs ; N", chauffage des fers (réservoirs au-dessus); O, abreu- 
voirs ; P, abri pour moutons ; Q, abri pour bœufs; R, abri pour porcs et veaux; 
S*, resserres du matériel des veaux et porcs; T, bouveries ; U, porcheries ; V, ber- 
geries ; W, étables à veaux; X, écuries, remises et salles d'attente ; Y, restaurants 
et buvettes ; Z, dépôts du fumier ; Z' ponts sur le canal de TOurcq ; AA', bouve- 
ries provisoires ; BB*, porcheries provisoires ; CC cabinets d'aisances, magasins 
de claies, écuries, remises et ateliers de menui; 
des porcs. 



menuiserie et serrurerie; DD, abreuvage 
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12 LES ABATTOIRS DE LA VILLETTE 

égouts ayant plus de dix kilomètres de développement 
charrient au loin les matières liquides de toute nature. 

L'électricité remplace avantageusement la lumière fuli- 
gineuse du gaz. Enfin les avenues, rues et passages sont 
désignés par des plaques indicatrices d'une utilité incon- 
testable. 

Services administratifs. — Lesservîcesadministratifs 
sont assurés par de nombreux agents relevant soit de 
la préfecture de Police, soit de la préfecture de la Seine. 
Les employés d'octroi perçoivent les droits établis sur les 
animaux vivants, sur les viandes abattues et sur les issues. 

Des préposés spéciaux sont chargés d'opérer le recou- 
vrement des taxes ressortissant à l'éclairage, au balayage, 
à la désinfection et à d'autres frais qui incombent léga- 
lement aux bouchers. 

La Préfecture de Police se trouve représentée par un 
vétérinaire inspecteur délégué, ayant sous ses ordres des 
vétérinaires sanitaires. Des gardiens de la paix et des 
soldats de la Garde Républicaine assurent la police de 
l'établissement. 

N'oublions pas le poste des sa peurs pompiers installé 
en permanence dans l'intérieur de l'abattoir. Seize bou- 
ches d'incendies, indistinctement réparties sur des points 
différents, permettent de combattre les sinistres, heureu- 
sement fort rares. 

Le commerce en gros de la boucherie parisienne a 
formé un syndicat en vue d'étudier et de défendre les 
intérêts communs. Conformément à la loi de i884 sur 
les syndicats professionnels, l'association des bouchers a 
le droit d'ester en justice, d'employer les cotisations des 
ad hérents pour acquérir les immeubles nécessaires aux 
assemblées corporatives, administration, bibliothèques, etc. 
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MESURES DE SÉCURITÉ ET DE SALUBRITÉ 13 

D'après les statuts constitutifs ce Syndicat a pour 
objet : 

1° L*étude de la défense des intérôts de son commerce. 

a* La constitution d'une caisse spéciale de mutualité et même de 
retraite ; 

3« De tenir à la disposition du tribunal de commerce des arbitres 
compétents pour tous les différents et toutes les questions se ratta- 
chant à leur spécialité ; 

4° De représenter le commerce auprès des autorités, administrations, 
etc., de recevoir les plaintes, entendre les explications sur les dif- 
férends qui peuvent survenir entre confrères, entre patrons et gar- 
çons, et tenter la conciliation entre les parties. 

Un article additionnel aux statuts, voté en assemblée 
g-énérale le i3 décembre 1887, investit le Conseil du Syn- 
dicat de pouvoirs pour organiser, réglementer, diriger la 
marche et le fonctionnement du Syndicat. 

Ajoutons que le Journal de la boucherie en gros de 
Paris est l'organe du Syndicat. Il est hebdomadaire, 
donne les cours officiels des viandes, cuirs^ suifs, abats 
du marché de la Villette et des abattoirs de Paris. 

Ses renseignements, puisés aux meilleures sources, 
rendent des services incontestés aux éleveurs, uourrisseurs, 
engraisseurs et expéditeurs de bestiaux. 

Mesures de sécurité et de salubrité. — La réglemen- 
tation des abattoirs ressortit au préfet de la Seine et au 
Préfet de Police, 

Cette dualité de fonctions ne paraît pas nuisible à la 
marche des services, grâce à Taccord qui règne entre les 
deux administrations. 

L'arrêté du 10 juillet 1889 modifie et complète les arrê- 
tés préfectoraux des 29 janvier 1870, 28 juillet 1874, 
3i janvier 1876, 17 juillet 1877,8 septembre 1877,22 jan- 
vier 1878, 12 mai 1879, 3 septembre 1881 et 3i octobre 
i883. 



Digitized by VjOOQIC 



14 DESCRIPTION DES ABATTOIRS 

Il interdit l'accès de l'abattoir de la Villette aux person- 
nes qui n'y sont pas appelées par leurs affaires ou par les 
besoins du service; l'entrée et la circulation dans les gre- 
niers à fourrages ne sont permises qu'à des heures déter- 
minées. 

Aucun dépôt de viande n'est autorisé en dehors des 
échaudoirs et des cours de travail. Interdiction de laisser 
séjourner des ustensiles quelconques dans les places, rues 
ou passages. 

Le matériel des bouchers doit être tenu en parfait état 
de propreté. 

Les mesures concernant la salubrité des locaux et la 
propreté des chevalets, tréteaux^ récipients, etc., sont éga- 
lement prescrites par l'ordonnance de police du 20 août 
1879. 

D'après l'article 28, aussitôt les opérations d abatage 
terminées, les ateliers sont débarrassés des résidus, voi- 
ries et autres matières provenant des animaux. Le tout est 
transporté aux coches ou fosses à ce destinées, au moyen 
de véhicules garnis intérieurement en zinc et complète- 
ment étanches, pour que les parties liquides ne puissent 
se répandre dans le parcours, ni éclabousser les passants. 
Les échaudoirs, les cours de travail et les passages y 
donnant accès sont lavés à grandes eaux, de manière à 
enlever les détritus de viande et dégraisse jetés par les gar- 
çons bouchers au cours de leurs travaux. 

Il est défendu de déposer sur le sol des rues ou places 
pavées, les cuirs, peaux et caboches ; leur séjour dans les 
abattoirs ne peut dépasser 24 heures et leur enlèvement 
doit se faire au moyen de voitures fermées et complètement 
étanches. 

Une grande propreté des greniers à fourrages, séchoirs 
et vestiaires est imposée. 
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MESURES DE SÉCURITÉ ET DE SALUBRITÉ 13 

Les fumiers, amoncelés dans un emplacement ad hoc^ 
doivent être enlevés une fois par semaine et plus souvent 
si le besoin s*en fait sentir. 

Dans la séance du 17 février 1898, le Conseil municipal 
a pris en considération une proposition tendant à soumet- 
tre à la stérilisation les outils des bouchers servant au 
débit des viandes dans les abattoirs. 

En principe, cette idée est excellente. Malheureusement 
sa réalisation présente, à Paris du moins, de grandes diffi- 
cultés pratiques. 

Nous avons fourni à ce sujet un rapport administratif 
dont voici le résumé. 

Le gros matériel du boucher comprend les treuils, ba- 
lances, chevilles, tinets, récipients et autres objets non 
portatifs. D'autre part, les merlins, scies, maillets, fendoirs, 
joncs, couteaux, fusils, étous, gaines, cordages, masques, 
et les divers instruments en usage étant réunis, formeraient 
une masse imposante. 

Si tous les outils des bouchers ont besoin d*être stérili- 
sés, ceux des charcutiers exigent la même opération. Celle- 
ci doit donc être appliquée aux poêles, jambiers,chaudières, 
paniers, véhicules, etc. Pour être logique, il faut désinfec- 
ter les linges qui servent à recouvrir las viandes déposées 
dans les échaudoirsou transportées au dehors. Le bons sens 
commande aussi de soumettre à Fétuve les blouses, tabliers, 
coiffures, vêtements et surtout les chaussures des ouvriers. 
En admettant une complaisance exceptionnelle de la 
part des employés de la boucherie et de la charcuterie pour 
faciliter l'application d'une désinfection générale, nous 
pensons que la stérilisation deviendrait incomplète dans 
nombre de cas. En effet, Tagencemenl de plusieurs outils 
rendrait illusoire cette mesure. 
Il suffit de mentionner le lourd soufflet du boucher dont 
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la ilouillè étroite et très effilée se trouve solidement clouée. 
Enfin, la stérilisation doit s'étendre à tout le matériel des 
halles et marchés, des boucheries et charcuteries de détail, 
des triperies et de toutes les usines où se manipulent des 
produits animaux. En Tespèce, nous estimons qu'une pro- 
preté rigoureuse de Tôutillag'e du boucher et du charcutier 
est le meilleur moyen de prévenir l'altération des vian- 
des. 

Le Conseil d'hygiène publique et de salubrité du dépar- 
tement de la Seine, saisi de la question, a émis Tavis, con- 
formément aux conclusions de M. Nocard, que la propo- 
sition concernant lastérilisation quotidienne des outils des 
bouchers n'est pas réalisable. Et il se montre d'accord avec 
le Conseil municipal pour demander à l'Administration 
qu'elle tienne la main à l'exécution rigoureuse du para- 
graphe i^'' de l'article ii de l'ordonnance de police du 
20 août 1879, prescrivant que « tous les outils, instru- 
ments et ustensiles nécessaires au travail de l'abatage (el 
de l'habillage) seront entretenus en bon état de service et 
de propreté » (séance du 17 février iSgS). 

Le Coche. — On assure la salubrité de l'abattoir en le 
tenant en tout temps dans un état de propreté irréprocha- 
ble. Son installation se trouve éloignée des écoles, hôpi- 
taux et autres édifices publics. Du reste, il est rangé dans 
la première classe des établissements dangereux, insalu- 
bres et incommodes. 

Tous les jours une armée d'ouvriers procède au ba- 
layage, à des lavages et arrosages abondants. Les fumiers, 
les boues et immondices sont conduits dans un endroit 
spécial appelé coche. Celui-ci comporte un vaste empla- 
cement couvert et entouré d'un mur très élevé. Ces dis- 
positions sont prises, afin d'éviter autant que possible 
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l'exposition de matières dont la vue inspire une répu- 
gnance naturelle. 

C'est le dépôt provisoire des ordures et immondices de 
rétablissement, car celles-ci y séjournent fort peu de 
temps. Les déjections liquides disparaissent sur-le-champ 
dans Tégoût collecteur. Au centre existe une maçonnerie 
solide et imperméable. Cette construction possède à sa 
partie inférieure un robinet d'eau et une g'rille en fer per- 
mettant de tamiser les matières liquides qui s'échappent 
des amas de détritus. Le syndicat du Commerce en gros 
prend à sa charge la conduite au coche des divers pro- 
duits enlevés dans les échaudpirs et les cours de travail. 
La propreté des autres parties de l'abattoir incombe au 
service municipal de nettoyage. On enlève très réguliè- 
rement toutes les matières transportées au coche et l'em- 
ploi des agents désinfectants assure la destruction des 
microbes pathogènes. 

On utilise des solutions antiseptiques dans lesquelles 
entrent le crésyl, le lysol, le chlorure de chaux, l'acide 
phénique, le solutol, le solvéol, etc. 

On comprend sans peine l'utilité de ces précautions, car 
les débris et résidus animaux servent de véhicule ordi- 
naire à nombre d'éléments contagieux (i). 

La désinfection des voiries et des matières fécftles ne 
doit jamais être négligée si l'on veut détruire la nocuité du 
colibacille, du bacille d'Ebert,du bacille charbonneux et de 
beaucoup d'autres espèces pathogènes redoutables. Il est 
donc pratique de prodiguer les arrosages désinfectants en 
toute saison, mais particulièrement pendant l'époque des 
chaleurs. 



(i) Voy. Nocard, Désinfection des déchets de boucherie. (Annales 
d'Hygiène, i893, tome XXX, pp. 445.) 
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Dans tous les abattoirs de Paris eldes communes subur- 
baines, on exige Tenlèvement quotidien des fumiers, con- 
tenus de panses, d'intestins, débris d'animaux et autres 
ordures. Le local affecté au dépôt des débris et déchets de 
toute espèce est désinfecté plusieurs fois J3ar semaine. 

Les inspecteurs du service vétérinaire veillent à l'exé- 
cution de ces prescriptions. 

Le Conseil municipal de Paris, qui attache une grande 
importance aux questions d'hyg^iène,a récemment volé un 
crédit annuel, en vue d'assurer la désinfection générale 
de l'abattoir de la Villetfe. 

Ajoutons que le chiffre des dépenses réservées aux répa- 
rations et aux améliorations de l'établissement est très 
élevé chaque année. Il atteint presque un million pour 
1894. Combien de municipalités seraient fières de pouvoir 
affecter aux abattoirs de semblables libéralités! Mais nous 
pouvons dire que la capitale est dotée d'un établissement 
modèle et unique dans son g-enre. 
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CHAPITRE II 
La Boucherie ancienne et moderne 



La Boucherie ancienne. — La Communauté des bou- 
chers remonte à une date fort ancienne. Les chartes de 
II 34 et 1162 mentionnent ses privilèg-es et ses droits im- 
prescriptibles. La profession se transmet par héritag^e et 
reste fermée à toute personne étrang'ère. Les enfants suc- 
cèdent à leur père ou les collatéraux à leurs parents, 
mais en lig'ue masculine seulement. Les familles privées 
d'héritier mâle sont déchues de leur droit. 

En 1182, la corporation obtient de Philippe-Aug^uste la 
consécration des statuts. Le boucher peut acheter ou ven- 
dre les animaux sur pied et les viandes abattues sans être 
soumis à aucun impôt. 

Il est même autorisé à faire le commerce des poissons 
de mer et d*eau douce. 

L'admission du boucher à Paris exig^eait des formalités 
et des dépenses variées. Du xii*au xiv^ siècle, la corpora- 
tion choisit un chef dont la révocation ne peut être pro- 
noncée que pour dol ou fraude. 

Ses décisions sont portées devant le prévost qui juge en 
dernier ressort. Il est assisté de bouchers qui remplissent 
les fonctions de jurés, de prud'hommes, d'huissiers et de 
secrétaires. Cette situation cesse en i547, ^^^ le roi Henri II 
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s'arrog-e le droit de nommer le Maître et Chef des bou- 
chers de la ville et des faubourg-s. 

Une défense très ancienne mérite d'être signalée. Elle 
se rapporte à Tinterdiclion faite aux bouchers de vendre 
les langues de bœuf. Ces org-anes étaient réservés aux lé- 
preux. L*abbé Garnier, paléographe haut-marnais distin- 
g-ué, signale le bail passé à Langres le 19 août 1786 et 
dont les clauses concernent le langueyage, 

A cette époque, la communauté des bouchers langrois 
représentée par un syndic et un juré retient à titre de bail 
pour 3, 6 ou 9 années des Carmes- Déchaussés le droit de 
langueyagpe, moyennant soixante-dix livres, payables an- 
nuellement en deux termes égaux. Dès la plus haute an- 
tiquité, ce droit appartenait à la léproserie de Saint-Gilles, 
ainsi qu'il résulte d'une sentence rendue le 29 août 1674. 

Les modestes servitudes auxquelles se trouvaient soumis 
les bouchers ne pouvaient les empêcher de réaliser de g'ros 
bénéfices. Ceux de Paris notamment étaient fort riches, 
de sorte qu'ils pouvaient s'octroyer les plus coûteuses pré- 
rog'atives. 

On cite un commerçant,dont la maison était mitoyenne 
avec l'église Saint-Pierre-aux-Bœufs et qui avait acheté 
excessivement cher le droit d'ouvrir une lucarne pour 
entendre la messe sans se déranger. Un autre boucher 
possédait une clé lui permettant d'entrer dans l'église 
selon son plaisir. 

En 1776, nous trouvons la communauté dissoute et le 
métier accessible à tous. Malheureusement les lettres pa- 
tentes de T782 limitent le nombre des étaux. En outre, 
l'exercice de la profession devient onéreux. Le droit de 
Maîtrise coûte i .5oo livres et le brevet deux cents. C'est 
pourquoi le nombre des bouchers s'élève en 1789 à deux 
cent trente seulement. 
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La Boucherie moderne. — Depuis la Révolution^ le 
commerce de la boucherie est libre. La suppression de pri- 
vilèges plusieurs fois séculaires permet enfin à Tinitiative 
privée de diriger ses goûts vers l'industrie qui lui convient. 
Les avantages inhérents à toute profession sont désormais 
l'apanage de Tintelligence, de Téconomie et du travail. 

La loi du 21 mars 1791 proclame l'émancipation de la 
boucherie. Pour exercer le métier, il suffit de prendre pa- 
tente et de se conformer aux règlements en vigueur . 

Mais cette liberté a une durée éphémère, une dizaine 
d'années seulement. 

En 1802 et en i8o3, de nouveaux règlements surgissent 
et constituent des impedimenta imprévus. Car le décret 
du 8 vendémiaire an IX impose un cautionnement de 
mille à trois mille francs à celui qui veut s'établir boucher. 

Ces sommes, destinées à secourir les individus qui éprou- 
vaient des pertes dans leur commerce, empêchaient l'ou- 
verture de nouvelles boucheries. En outre, l'ordonnance 
de police du i3 juin 1808 oblige les étaliers à acheter 
deux fonds dont l'un sera supprimé. 

Enfin, le décret du 8 février 181 1 réduit à trois, cents le 
nombre des étaux. 

En 1825, nouvelle liberté commerciale. Mais en 1829 
les abus de l'ancien régime reparaissent. 

Cette situation, très préjudiciable au monde agricole, 
soulevait les plaintes des éleveurs, herbagers, engraisse urs 
et môme des consommateurs. On reprochait, non sans 
raison, aux bouchers de provoquer capricieusement la 
hausse ou la baisse sur le bétail vivant et sur la viande 
abattue. 

C'est pourquoi l'Administration fait des efforts dans le 
but d'empêcher l'extension du mal. Ainsi l'ordonnance de 
i83o réglemente le syndicat des bouchers. 
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Conformément à son dispositif, la boucherie de Paris 
était représentée par un syndic et six adjoints. Ces per- 
sonnes, nommées à l'élection, avaient la mission de répar- 
tir les échaudoirs et de procéder aux mutations d'échau- 
doirs sous la réserve de lapprobation du préfet de police. 
Le syndicat tranchait toutes les difficultés qui s'élevaient 
entre les bouchers, les ouvriers attachés au métier et les 
marchands de bestiaux. 

Il pouvait accorder des secours et des pensions aux 
anciens bouchers et employés de la boucherie privés des 
moyens suffisants pour subvenir à leur existence. 

Le Conseil du syndicat se composait d*un avocat à la 
cour royale, d'un avocat au conseil du Roi et à la Cour de 
cassation, d'un notaire et d'un avoué. 

D'autres instructions concernent l'interdiction d'acheter 
les bestiaux dans un certain rayon autour de Paris, la dé- 
fense de revendre les animaux sur pied^ l'entrée en fran- 
chise du bétail "étranger, la suppression des droits d'octroi, 
la taxe de la viande, la vente à la criée et diverses mesures 
ressortissant à la sécurité et à la salubrité publiques. 

Le décret du 24 février i858 régit le commerce de la 
boucherie de Paris. 

Sous l'empire de cette législation, la caisse de Potssy 
est supprimée (i). Les dépenses relatives à l'inspection 
des viandes et au service des abattoirs généraux sont 
supportées par la ville de Paris. 

Toute personne qui veut exercer la profession de bou- 
cher doit faire au Préfet de la Seine une déclaration en 

(1) La caisse de Poissy, créée par décret du 6 février 181 1, avait 
un capital de i.5oo.ooo francs : Alimentée au moyen du cautionne- 
ment des bouchers, elle devait assurer le paiement des bestiaux ache- 
tés sur les marchés de Sceaux et de Poissy par les bouchers du 
département de la Seine. 
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indiquant l'emplacement où la boucherie et ses dépen- 
dances seront établies. 

Les bouchers forains sont admis, au même titre que les 
bouchers de Paris, à vendre ou faire vendre en détail 
leurs marchandises sur les marchés publics. 

Tout détenteur d animaux peut, comme les bouchers, 
faire abattre ses bestiaux dans les abattoirs. Il a la faculté 
de faire vendre les viandes abattues, de les envoyer aux 
halles et marchés ou de les sortir de Paris en franchise 
des droits d'octroi. 

Cette liberté commerciale a-t-elle satisfait tout le monde? 
Assurément non. Le consommateur surtout constate la 
cherté toujours croissante de la viande. On a accusé les 
bouchers de monopoliser leur commerce, d'exercer le re^ 
grat ou marca/irfa^jre (i), d'exploiter la crédulité publique 
et finalement de réaliser des bénéfices scandaleux. C'est 
ce qui semblait justifier la taxe et d'autres mesures plus 
ou moins vexa toi res. 

Il n'est pas difficile de découvrir la vérité en mettant 
de côté les exag'érations intéressées. Les temps sont loin 
où les grosses fortunes paraissaient avoir une source 
douteuse. Aujourd'hui, elles sont clairsemées et les com- 
merçants qui jouissent d*une certaine aisance la dolvcatà 
une vie de travail, à une rigpoureuse économie et à la 
possession d'un patrimoine naturel. 

Les réclamations étaient mieux fondées en ce qui lou- 
che des coutumes aussi injustes qu'arbitraires. 

Nous visons la garantie nonaire, qui a pesé ai long- 
temps et si lourdement sur les propriétaires d animaux. 
Elle constituait un privilège inique, heureusement abrogé 

(i) On appelle ainsi Tachât et la revente immédiate desi animaux &ur 
les marchés désignes. Ce trafic, interdit par lettres pateuiÊH du i" juia 
1782, est se rarement réprimé. 
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par la loi organique du 2 août i884; de sorte que l'action 
en garantie dans les ventes ou échanges d'animaux tombe 
dans le droit commun (art. i64i etsuiv. du Gode civil). 

Lorsque Tanimal a succombé à une maladie contagieuse 
il y a obligation d'obéir aux prescriptions de la loi du 
21 juillet 188 1 (i). Ajoutons que lesbouchers sont créan- 
ciers privilégiés sur la généralité des meubles de leurs 
débiteurs pour les fournitures faites pendant les six mois 
derniers (art. 2101 C. c); leur action est prescrite au bout 
d'un an. 

A toutes les époques, de savants économistes ont cherché 
les moyens de résoudre le problème si difficile de la vie 
à bon marché. 

En présence d'intérêts multiples et souvent diamétrale- 
ment opposés, aucun moyen proposé n'est devenu prati- 
quement réalisable. Voilà pourquoi le consommateur doit 
se résigner à payer très cher la viande, qui est un aliment 
de première nécessité. 

Maintenant continuons l'exposé des étapes parcourues 
par le commerce de la boucherie. 

En 1870, nous assistons à des modifications importantes. 
L'année terrible porte la date de faits considérables dans 
l'histoire nationale, et la boucherie de Paris est marquée 
d'une page inoubliable. 

A cette époque, la capitale, enserrée dans un cercle de 
fer, voit ses habitants livrés aux afiPres de la faim. Le 
Gouvernement prend les plus sages mesures pour assurer 
le ravitaillement général. Et chacun rivalise de zèle dans 
ces douloureuses circonstances. 

(i) Voy. Galiss et et Mignon, Traité des vices rédhibitoires ou ju* 
rispradence vétérinaire. 3* Edition. Paris, 1866. — Gallier, Médecine 
légale Vétérinaire {Encyclopédie Cadeac), Paris, i895, et Traité 
des vices rédhibitoires, 3* édition» Paris i8gC. 
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Les documents officiels démontrent que tout le monde 
a rempli ses devoirs patriotiques pendant le siège. 

Nous mentionnerons le décret du 7 février 1871 se rap- 
portant tout particulièrement à l'exercice de la boucherie. 
Il concerne les réquisitions, la vente des bêtes de boucherie 
et des vaches laitières et à partir de ce jour le commerce 
des animaux devient absolument libre. Il rétablit les tran- 
sactions au Marché de la Villette, aux Halles Centrales et 
à la Criée des viandes de Tabattoir général. Les bouchers 
de détail rouvrent leurs étaux^ vendent leurs marchan- 
dises en se conformant à la taxe fixée chaque quinzaine. 
En outre, des boucheries municipales fonctionnent dans 
plusieurs quartiers sous le contrôle des maires. Ceux-ci 
arrêtent le mode d'approvisionnement, les prix et con- 
ditions de vente, les quantités livrables à la population, 
etc. Toutes ces mesures ont été fructueuses en bons ré- 
sultats. 

C'est une ère nouvelle qui commence. En efifet, le Mar- 
ché aux bestiaux de la Villette remplace très avantageu- 
sement [les marchés de Sceaux et de Poissy ; plusieurs 
abattoirs se trouvent centralisés à la Villette ; les ventes 
en gros augmentent dans de fortes proportions et de nom- 
breux bouchers détaillants ouvrent boutique sur tous les 
points de Paris . 

Les étaliers qui abattaient des animaux pour garnir 
leurs étaux préfèrent l'entremise des chevillards, qui leur 
évitent des frais généraux considérables. Aussi le rôle des 
bouchers en gros se montre de plus en plus important. 
Leur commerce reconnu par l'État ne tarde pas à prendre 
une vigoureuse extension. Comme il est frappé d'une pa- 
tente et réglementé par des lois et décrets, on lui accorde 
des faveurs appréciables. La ville de Paris affecte aux 
comjner(;ants, des bouveries, des étables, des greniers, des 
Bourbier, ludustries des abattoirs. 
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séchoirs et des échaudoirs. Lorsque les locaux deviennent 
insuffisants, on en construit d'autres parfaitement ag-en- 
cés. Dans ces conditions, la boucherie en gros de Paris ne 
pouvait manquer de prospérer. 

Ses charg-es sont relativement modestes. La ville perçoit 
un droit de o fr. 4o par animal abattu. On l'appelle le 
le droit de fripée, parce qu'il est destiné à payer l'eau 
nécessaire au lavage des panses. 

La boucherie, réunie en congrès le 22 octobre 1894, a 
émis le vœu d'être exonérée de cette charg-e. 

Tous les locaux concédés aux bouchers sont gratuits. 

Les bouchers doivent seulement verser à la caisse muni- 
cipale o fr. 11735 par kilogramme de viande. Il y a 
o fr. 02 pour droit d'abatage et o fr. 09786 pour Toctroi. 

L'arrêté préfectoral du 3 août 1894 établit une taxe 
pour l'occupation des échaudoirs. Elle est fixée à raison 
de o fr. 75 par bœuf, taureau ou vache ; o fr. 26 par veau 
et o fr. o5 par mouton. 

Ces taxes sont destinées à pourvoir aux dépenses né- 
cessitées par la construction de nouveaux bâtiments, l'en- 
tretien et la gestion des abattoirs, l'application des mesu- 
res de désinfection, etc. 
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CHAPITRE III 
Classification des Bouchers' 



La boucherie parisienne comprend actuellement cinq 
classes : 

I® Le Boucher régulier; 
2* Le Boucher en gros; 
3** Le Boucher de demi-gros ; 
4® Le Boucher é ta lier ; 
5* Le Boucher forain. 

Le Boucher Régulier. — C'est le type primitif, c'est- 
à-dire le boucher ancien, dont la tuerie se trouvait à pro- 
ximité de la boutique. Une longue pratique lui a donné 
l'expérience des affaires et il possède les aptitudes spéciales 
au métier. Son ambition semble modeste. C'est au tra- 
vail, à la bonne conduite, à l'économie qu'il demande la 
prospérité de sa maison. Au déclin de la vie, il cède l'éta- 
blissement et il se montre fier d'avoir un membre de la 
famille pour successeur. 

Le boucher régulier sait fort bien apprécier le bétail 
vivant. Car il connaît la valeur des maniements et cal- 
cule avec précision le rendement présumé en viande. Il 
fréquente de préférence le marché de la Villette, parce 
que le choix peut se porter sur des bêtes en très bon état. 
Les achats sont subordonnés au nombre de ses étaux et 
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aux besoinsde sa clientèle. Ses boucheries étant installées 
dans les quartiers riches, elles sont toujours g*arnies de» 
meilleures sortes de viande. L'administration lui réserve 
les locaux nécessaires au placement du bétail et les échau- 
doirs pour les abata^es. II est exonéré de la taxe supplé- 
mentaire, à la condition de ne pas faire de vente à Tabat- 
toir. Son personnel suffisamment rétribué s'efforce de 
soutenir les intérêts de la maison. Malgré cela, toutes les 
opérations sont activement surveillées et en cas de néces- 
sité un Chef-Etalier prend la direction du travail. C'est 
dire que plusieurs intermédiaires se trouvent ici sup- 
primés. Malheureusement le nombre de ces commerçants 
diminue de plus en plus et dans quelques années le bou- 
cher régulier aura vécu. 

Le Boncher en gros. — Dans ces dernières années, le 
commerce des viandes en g-ros a pris une extension con- 
sidérable. Le marchand-boucher désig-né sous le nom de 
Cheviilardy parce que dans Téchaudoir les quartiers sont 
accrochés à de g-rosses chevilles en 'fer, a une orig'ine 
déjà ancienne. Après la suppression des tueries particu- 
lières, on voit plusieurs bouchers faire des échang-es do 
marchandises. Quelques-uns cèdent à des confrères, avec 
un lég'er bénéfice, un demi-quartier ou un animal entier. 
Les ventes devenant avantag-euses, plusieurs commer- 
çant ont cultivé cette nouvelle industrie : le chevillard 
était créé. Néanmoins, pendant plus de soixante ans le 
nombre des bouchers en gros se montre peu élevé. Les 
rangs ont g'rossi considérablement. 

Cette prog-ression, qui menace d'être ascendante^ réduit 
les profits sans diminuer les frais g-énéraux. C'est ce qui 
a provoqué un nouveau modus/aciendi. Les uns appro- 
visionnent les Halles centrales et la Criée de l'abattoir; les 
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autres fontla commission, c'est-à-dire qu'ils abattent et ven- 
dentlcs animaux qui leur sont envoyés, soit par des commis- 
sionnaires du marché de la Villette, soit par des expéditeurs 
de la province. Le tarif de la commission se règ-le de 
gré à gré. Il est généralement dç dix, quinze ou vingt 
francs par bovidé adulte, suivant le nombre; celui du 
veau est fixé à cinq francs et celui du mouton varie entre 
I fr. et I fr. 25 centimes. Dans la plupart des cas, on a 
soin de laisser le cuir adhérent à une région de la bête, 
afin de permettre au propriétaire d'établir l'identité de 
la marchandise. 

Le marchand-boucher, opérant pour son compte per- 
sonnel, achète le bétail en province ou au marché de la 
Villette. 

Il a parfois recours aux gribelins. 

Cette expression très vieillie est remplacée par le mot 
« rabatteurs ». Ce sont des individus qui courent les 
foires, visitent les campagnes et entrent en relation 
d'affaires avec les cultivateurs, éleveurs, nourrisseurs. Ces 
intermédiaires reçoivent du boucher une rémunération par 
tôte de bétail ; quelquefois ils sont payés par les deux 
parties. 

Les opérations commerciales offrent de grandes inéga- 
lités. Elles varient avec l'étendue de la clientèle, le chiffre 
des ventes, les ressources du titulaire de Téchaudoir. 11 
ne nous appartient pas de signaler les causes qui pro- 
duisent la prospérité ou la déconfiture d'un commerçant. 

Aux abattoirs de la Villette, la vente à la cheville com- 
mence de bonne heure. 

Vers midi, arrivent déjà bouchers, tripiers, charcutiers, 
meneurs de viande. 

Le flot humain continue de grossir pour donner bien- 
tôt à l'établissement un aspect des plus mouvementés. 
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Le chevillard examine sa marchandise avec complai- 
sance. Sa physionomie reflète une réelle satisfaction, car 
il escompte de beaux bénéfices. Aussi, est-ce le sourire 
sur les lèvres qu'il souhaite la bienvenue aux chalands. 

Les marchandages se suivent dans le calme le plus par- 
fait et les transactions s'opèrent au cours de chuchotte- 
ments discrets. 

La 'plus grande liberté est laissée à l'acheteur pour 
visiter la viande ; en cas de désaccord, on l'invite poliment 
à se renseigner sur les cours du jour. Nous sommes 
loin des temps où les affaires se traitaient au milieu d'un 
bruit étourdissant : les sollicitations importunes, les invec- 
tives, les injures ad hominem ont passé de mode. 

Autrefois, les ventes donnaient naissance à des abus si 
nombreux qu'il a fallu une sévère réglementation. 

L'ordonnance rendue à ce sujet sous François I^r mérite 
d'être rapportée : 

Arrêt du Parlement du 4 mai i54o défendant aux bouchers d'in- 
jurier, outrager ou dire aucune chose blâmable aux personnes qui 
viennent leur acheter, soit hommes, femmes, filles, serviteurs ou 
chambrières, 

A notre époque de progrès, le racolage en quête d'ache- 
teurs a disparu et tout se passe sans incident regrettable. 

On voit rarement les bouchers en gros employer des 
procédés indélicats pour donner à la marchandise une 
valeur factice. Celui qui oserait tromper sur la qualité ou 
le poids verrait fatalement sa maison péricliter. 

La crainte des tribunaux fait également réfléchir les 
malintentionnés. 

Une supercherie bien grossière consiste à recouvrir un 
animal maigre avec le péritoine (/o//e//^) provenant d'une 
bête grasse. Les veaux, moutons, agneaux ainsi parés 
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offrent un aspect capable de tromper celui qui néglige 
d'exnminer la graisse des rognons. Mais cette fraude in- 
qualifiable tombe sous l'application de la loi du 27 mai 
i85i. 

Le boucher en gros abat indistinctement bœuf, veau, 
mouton. La vente simultanée des trois sortes de viande 
est beaucoup moins généralisée qu'autrefois. 

La spécialisation qui s'accentue chaque jour davantage 
donne trois classes parfaitement distinctes : 

I** Le Bœuftier OM chevillard faisant uniquement le 
commerce des bovidés adultes; 

2® Le Veaatier, c'est-à-dire celui qui vend exclusive- 
ment des veaux; 

3° Le Moutonnier ou boucher qui ne sacrifie que des 
bétes à laine. 

Les ouvriers de la boucherie s'adonnent par conséquent 
au genre de travail qui leur est propre. Il en résulte que 
le garçon -boucher trèshabileà préparer un bœuf se trouve 
fort embarrassé devant un veau ou un mouton et récipro- 
quement. 

A l'abattoir général, le nombre des patrons chevillards 
s'élève actuellement à 280, dont 60 appartiennent au culte 
Israélite. Un très petit nombre parmi ces derniers livre 
des viandes pour la consommation de leurs coreligion- 
naires. Cette particularité mérite d'être relevée. Le con- 
sistoire de Paris s'entend avec d'autres chevillards en vue 
d'assurer l'approvisionnement des boucheries juives. 
Quand un animal est destiné à mourir par le procédé 
Israélite^ on prévient le sacrificateur. Celui-ci opère séance 
tenante, comme nous le verrons dans la description des 
divers modes d'abatage. Les mesures les pi us minutieuses 
sont prises pour éviter toute substitution et autre fraude. 

Il y a 43 patrons-bouchers à l'abattoir dé Grenelle et 8 
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à celui de Villejuif. La suppression de ces deux abattoirs 
étant prochaine, il devient inutile de donner de plus amples 
détails. 

A Tabattoir delà Villelte, la vente a lieu au poids. L'a- 
cheteur bénéficie d'une déduction de deux kilos sur la tota- 
lité de la pesée : c'est ce qu'on appelle « le cAaMC?», c'est-à- 
dire la perte produite par l'évaporation pendant le trans- 
port à l'étal. Il faut dire que, par un temps sec et dans la 
saison estivale, la diminution du poids est encore plus sen- 
sible. 

Une habitude difficile à vaincre oblige à compter par 
livres. Toutefois, l'administration s'efforce de changer ce 
déplorable état de choses et la facture énonce les chiffres 
en demi -kilogrammes. 

Le paiement a rarement lieu au comptant, la coutume 
accordant huit jours de crédit. Cela tente quelquefois des 
individus peu scrupuleux qui achètent avec l'intention de 
ne rien payer. Quand la note est présentée, le débiteur 
devient introuvable. 

Les frais nécessités par la conduite des viandes incom- 
bent à l'acquéreur. Quelques bouchers ont cheval et voi- 
ture, d'autres se servent de charrettes à bras traînées par 
leurs commis. 

En général, le meneur de viande livre à domicile. Il 
existe aussi des sociétés ayant le môme but et ces entrepri- 
ses de transport paraissent prospérer. L'uniformité des 
tarifs disparaît avec la concurrence. Néanmoins, le prix 
maximum ne dépasse jamais i fr. 5o pour un bœuf, i fr. 
pourun veau, ofr.'25 pour un mouton. Si le chevillard 
se charge de la conduite à domicile, il prend toute la res- 
ponsabilité de l'opération. C'est ainsi qu'il doit réparer les 
erreurs dans les chargements, les pertes subies pour ava- 
rie, échange, irrégularité quelconque. 
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Chaque voiture est tarée à son entrée à Tabattoir et 
pesée à la sortie. Le service de l'octroi prélève les droits 
d'après la déclaration du conducteur, mais sans nég'lig-er 
un contrôle sévère. Aux termes de l'ordonnance de police 
du 20 août 1879, article 21, le transport des viandes et 
abats doit être effectué dans des véhicules disposés de façon 
à soustraire au public la vue du charg-ement. Lorsque les 
voitures ne sont pas suffisamment closes, on utilise des 
ling-es propres, larges, bien développés. 

Le Boitcher de demi-gros. — Dans un périmètre assez 
restreint, complètement en dehors des abattoirs de la 
Villette, se trouvent des établissements où les viandes sont 
vendues en demi-g-ros et au détail. La marchandise pro- 
vient non seulement des abattoirs, mais encore de la ban- 
lieue et de la province. Le matin, jusqu'à midi, on détaille 
les morceaux, de sorte que la plus modeste ménagère a la 
faculté d'acheter ce qui lui convient. A partir de midi, la 
vente se fait par demi-bœuf, veau, mouton et par grosses 
piècas détachées. 

Les chalands de la première heure se composent surtout 
des restaurateurs et marchands de vin. 

Dans la soirée, ce sont les bouchers détaillants qui ont 
besoin de réapprovisionner leurs étaux. Le passage des gi- 
gots et côtelettes entre d'aussi nombreux intermédiaires 
doit fatalement contribuer à la cherté delà viande. Quant 
au producteur, il se trouve médiocrement rémunéré de ses 
peines et de ses. labeurs. Il s'estime encore satisfait quand 
un accident, une maladie ou d'autres causes ne provoquent 
pas la perte totale de la marchandise. 

Le Boucher de détail. — Le spéculateur dont les rap- 
ports sont directs avec le consommateur est le boucher 
détaillant. 
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Une fois sortie de l'étal, la viande va à la cuisine, sa des- 
tination finale. Malheureusement elle a été, au cours de 
pérégrinations multiples, grevée de tant de frais que le 
prix en est devenu excessif. 

L'abolition du monopole de la boucherie permettait 
cependant d'entrevoir de meilleurs résultats. On supposait 
avec raison que la concurrence empêcherait la hausse qui 
continue de frapper un aliment de première nécessité. 

Ces légitimes espérances ont été déçues. 

Et la viande « pas chère » reste un problème à résou- 
dre. 

C'est là une question complexe que nombre d'économis- 
tes ont essayé d'approfondir. 

« La viande à bon marché ! s'écrie M. Pion, notre dis- 
tingué collègue, c'est le rêve de tous; mais est-il possible 
de l'atteindre sans nuire à des milliers d'intéressés qui se 
croient indispensables au commerce de la boucherie ? La 
viande à bon marché ! une utopie jusqu'à présent. Ne 
faut il pas qu'elle passe entre quatre ou cinq mains avant 
d'arriver dans la casserole? Il y a surtout à considérer 
' le producteur et le consommateur, l'un qui fait la chose 
essentielle, l'autre qui paie et a le droit d'être bien servi. 
Quelle part faire à la liberté, quelle part à la réglemen- 
tation? Sans doute la liberté a produit des abus; mais, 
oserait-on avec nos idées actuelles rétablir la taxe, comme 
elle existait encore à Lyon il y a quelques années ? La 
taxe elle-même peut constituer un autre abus, comme 
cela paraît résulter des plaintes formulées, cette année 
même, au Congrès de la boucherie. Du côté de la taxe, 
notre opinion est qu'il n'y a rien à tenter; on peut discu- 
ter, mais nous ne croyons pas à la résurrection du maxi- 
mum. Il faut s'arranger pour vivre dans le régime de la 
liberté, chacun son droit. 
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Compter sur la sagesse des bouchers, sur leur modéra- 
tion, serait ne pas connaître les tentations inévitables du 
commerce, et la hâte que chacun a de faire fortune. Une 
des forces de la corporation des bouchers^ c'est qu'ils se 
font très rarement concurrence entre eux. Epris des mêmes 
désirs, ayant le môme but, les rivaux d'hier redeviennent 
les coalisés de demain . D'ailleurs la concurrence s'exerce- 
rait entre les bouchers dans des conditions singulièrement 
complexes, à cause du nombre des qualités de la viande. 
Il y en a neuf au moins pour le boucher connaisseur, et 
le public ne peut guère se reconnaître au milieu des qua- 
lités et sortes qui compliquent à l'infini le classement de 
la marchandise (i). » 

Ajoutons que la variété des transactions concourt à la 
cherté de la viande. Sait-on que le détaillant débite rare- 
ment un animal dans sa totalité? Gela tient à la clientèle 
dont les besoins ne sont pas les mêmes partout. Dans les 
quartiers aristocratiques, on vend exclusivement et à un 
prix très élevé les morceaux de choix, tandis que la basse 
boucherie est surtout consommée par les populations ou- 
vrières. Ce classement se reproduit sur les étaux forains* 
De là l'origine d'un chassé-croisé permanent de marchan- 
dises favorable à la ventilation d'intérêts commerciaux, 
mais préjudiciable au public. Carie renchérissement est 
provoqué par de nouveaux droits d'octroi et par les néces- 
sités de manipulations nouvelles. 

La liberté commerciale a singulièrement grossi les 
rangs des commerçants de détail. En i852, on compte 
5oi bouchers en boutique ; en 1896, le chifiFre dépasse 
deux mille, non compris les détaillants du pavillon des 
Halles centrales. Dans les communes suburbaines leur 
nombre s'élève à six cents. 

(i) Pion, le Commerce de la Boucher ie^ p. 188. Paris, i8yo; 
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Si nous en croyons Delamarre, cette énorme augmen- 
tation n'était point prévue. 

« Tout annonce que, dans un temps assez rapproché, la 
liberté la plus complète sera donnée au commerce de la 
viande, et que Tillimitation des bouchers succédera au pri- 
vilèg'e. Beaucoup de personnes pensent que cette illimi- 
tation sera le sig'nal de l'ouverture de beaucoup de nou- 
veaux étaux urbains. Tel n'est pas notre avis, et nous 
croyons qu'un accroissement du nombre actuel des bou- 
chers n'est pas plus à désirer qu'il n'est [nécessaire. 

« Déjà, dans l'état actuel de la boucherie, les frais 
généraux des cinq cent un bouchers existants grèvent la 
consommation de sept millions de dépenses improductives, 
qu'on doit songer à réduire, et non à augmenter, aussi 
bien dans l'intérêt delà boucherie que dans celui des con- 
sommateurs. 

« A notre avis, c'est parce que le nombre actuel des bou- 
chers est trop grand podr les besoins delà population, que 
la plupart d'entre eux sont dans une situation commer- 
ciale peu enviable, et que le consommateur paie la viande 
trop cher. 

« Nous croyons donc que, loin d'accroître le nombre des 
bouchers en boutique, l'illimitation aura pour effet de le 
réduire au chiffre strictement nécessaire pour les besoins, 
de la consommation (i). » 

Malheureusement le temps n'a pas justifié ces pré- 
visions, de sorte que la situation d'un grand nombre de 
bouchers devient très précaire. Si la corporation perd de 
son ancien prestige, il faut mettre en ligne de compte la 
grande difficulté d'édifier une fortune rapide. Les frais 
d'exploitation écrasants, parfois ruineux, ne trouvent pas 
leur compensation dans les bénéfices réalisés. Le loyer, 
(i) Dçlatnarre, la Vie à bon marché. Paris, i854. 
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les patentes, le personnel, la mise de fonds et d'autres 
causes occasionnent des dépenses onéreuses, toujours dif- 
ficiles à couvrir. En outre, le vrai connaisseur se fait rare. 
On s'établit avec la perspective de s'enrichir, mais sans 
copnaître le premier mot du métier, 

La facilité d'ouvrir un établissement paraît favoriser ce 
fâcheux état de choses. Pour avoir boutique sur rue, il 
suffît de faire une demande à l'administration compétente 
en indiquant les conditions de l'installation. Les rè* 
glements sont les suivants : 

L'étal doit avoir au minimum S'^So de longueur, 4 «!• 
de profondeur et 2™6o de hauteur ; 

Il sera fermé dans toute sa hauteur avec une grille eu 
fer; 

Il ne pourra contenir de soupente, ni servir de chambre 
à coucher. L'étal ne renfermera ni âtre, ni cheminée, ni 
fourneau, ni pierres d'extraction de fosses d'aisance, ni 
tuyaux aboutissant à ces fosses. 

Le sol de l'étal sera établi en surélévation de la voie pu- 
blique, avec revêtement imperméable et pente en rigole. 
Les murs seront en maçonnerie pleine et revêtus dans toute 
leur hauteur de matériaux imperméables et à surface 
lisse. 

Aucune communication ne pourra exister entre les 
chambres à coucher^ les étaux et les locaux dans lesquels 
sont déposés les déchets de la boucherie. Les débris de 
viande et autres déchets seront enlevés tous les jours (i). 

D'après l'ordonnance de police du 25 juillet 1862, il est 
interdit aux marchands bouchers, charcutiers, tripiers, 
rôtisseurs et autres de former les étalages de viandes, eu 
saillie du mur de face. 

(i) Arrêté du Préfet de la Seine, du 20 avril 1887. 
Bourbier. — Industries des abattoirs. 3 
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En se soumettant à ces prescriptions, le boucher s'eflForce 
d'attirer les regards par une g'rande propreté de la bouti- 
que, le brillant des balances, cuivres, marbres et autres 
objets. Il se plaità décorer la marchandise et chacun peut 
voir dans des étaux luxueux les animaux ornés de fleurs 
artificielles, ou les gigots entourés de papier à dentelle. 

Le but de ce décorum est de séduire la clientèle. L'éta- 
lage comporte toutes les ressources de Tart de Tornemen- 
tation. Trop souvent môme les choses dépassent la mesure, 
lorsque, par exemple, on vide la boutique pour garnir la 
devanture. 

Nous ne sommes nullement partisan d'une mode dont 
les conséquences peuventnuire à Thygiène publique. Pour- 
quoi exposer la viande qui est une marchandise très sen- 
sible aux altérations, à la poussière, à l'humidité, aux mi- 
crobes de Tair ? 

En Angleterre, les comestibles sont précieusement 
soustraits aux influences atmosphériques; c'est la meil- 
leure manière d'opérer. 

En Prusse, on a aussi un légitime souci de la conser* 
vation des denrées alimentaires. 

Une ordonnance du préfet de Posen, — année 1894, — 
interdit aux bouchers et aux charcutiers d'étaler des vian- 
des débitées par morceau, autrement que si elles sont 
recouvertes d'une cloche de verre, de gaze, ou de fil de 
fer. 

Nous appelons Tattention de l'Administration sur les 
avantages d'une semblable mesure. 

Car elle protège la marchandise contre les souillures des 
insectes et autres impuretés, tout en permettant à l'ache- 
teur la libre appréciation des victuailles. 

Le nombre des garçons attachés à l'établissement dé- 
pend de l'importance du débit. Les grandes boucheries qui 
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en comptent quinze ou vingt forment Fexception et la 
moyenne industrie emploie ordinairement de trois à cinq 
hommes. 

En première ligne apparaît le chef-étalier^ puis vient le 
second; le troisième et les a/(ie5 complètent le personnel. 

Chaque jour, le porteur à domicile visite les clients, ins- 
crit les commandes et livre à l'heure dite. 

Il y a cheval et voilure pour conduire la marchandise 
chez les clients éloignés. 

La boutique s'ouvre à cinq heures du matin et se ferme 
entre sefpt et huit heures du soir; le dimanche, elle est 
close plus tôt, vers 5 heures. 

Dans ces temps derniers, de louables efforts ont été ten- 
tés pour assurer comme en Angleterre le repos dominical. 
L'exigence des patrons aempéchécetteheureusc innovation. 
Nous ne pouvons que plaindre les infortunés, victimes 
toute Tannée des nécessités d'une pénible profession. 

Le découpage de la viande est un travail délicat. Ne 
faut-il pas donner à chaque fragment une apparence qui 
flatte les yeux? Cette opération, qu'on appelle « la casse», 
est étroitement surveillée parle chef. On cherche avant tout 
à contenter la ménagère sans oublier de lui glisser la ré- 
jouissance traditionnelle. 

On donne ce nom aux os et aux bas morceaux ajoutés 
à la pesée. 

L'expression a une origine inconnue. 
Nous croyons qu'elle est née dans la boutique du bou- 
cher, expert à faire cesser des réclamations plus ou moins 
justifiées. De fait, la cuisinière ne manque pas de vive- 
ment protester contre un supplément de débris peu avan- 
tageux. Mais des témoignages de grande politesse et des 
paroles engageantes viennent réjouir et désarmer les 
mécontents. 
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Voici une autre explication qui prouverait que la cou- 
tume d'écouler les os avec la viande remonte à une époque 
lointaine. Henri IV, désireux de mettrefinàdes abus, obli- 
gea les bouchers à vendre au public la basse viande en- 
tièrement désossée; quant aux os, ils devaient être livrés 
avec les morceaux de choix que les personnes riches ache- 
taient. Le peuple, ti^ès flatté de celte mesure, exprima sa 
grande satisfaction par de longues réjouissances et tout 
Paris fut illuminé. 

Dans la matinée, règne une certaine activité, parce que 
c'est le moment des approvisionnements. De là, le va-et- 
vient continuel que Ion remarque dans la boutique. 

Vers midi, le patron se dispose à gagner l'abattoir de 
la Villette. Absorbé par les affaires sérieuses, il parcourt 
les échaudoirs, prend connaissance des cours, achète au 
mieux de ses intérêts. 

Le commerçant sérieux rentre promptement au logis ; il 
méprise les parties de cartes, les paris aux courses, les 
plaisirs factices qui commencent la ruine d'une maison. 

La boucherie de détail se plaint amèrement de la con- 
currence faite par les marchands au panier (colportage), 
les sociétés coopératives, les épiciers, les fruitiers, les 
bouchers hippophagiques. 

Réunie en syndicat, elle s'agite fréquemment pour la 
défense de ses intérêts. 

Les divers congrès ont pour but : 

I» La revision de l'article 3o de la loi des 19-31 juillet 1791, con- 
cernant la taxe sur la viande de boucherie ; 

2» La maintien des taux maxima prévus par le décret du i^"" août 
1864 ; 

3* La suppression du décret du 5 septembre 1878 sur le colportage 
de la viande ; 

4* Une réjçlementation uniforme pour les viandes foraines ; 

5* Des modifications à apporter dans les lois relatives au fonc- 
tionnement des sociétés coopératives ; 
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6* Le réglementation des ventes aux halles centrales ; 

7» Les modifications à apporter dans les fournitures de viandes 
fraîches ou conservées destinées aux troupes : 

8" L'application d'une taxe sur les viandes abattues de cheval, âne 
et mulet ; 

9* La répression des fraudes dans la vente des saucisses, saucis- 
sons, etc.; 

lo"» La suppression de l'impôt sur la bougie ; 

iio La suppression des octrois et des modifications au tarif doua- 
nier ; 

la» La suppression des mesures qui réglementent l'entrée en France 
des moutons étrangers vivants. 

D'autres questions de moindre importance sont égale- 
ment à Tordre du jour. 

Le Boucher forain. — Les marchés alimentaires lar- 
gement approvisionnés diffèrent beaucoup au point de 
vue de la qualité des comestibles. 

Dans plusieurs quartiers, se trouvent en tout temps des 
denrées supérieurement choisies, tandis que, ailleurs, elles 
sont inférieures, quoique présentant les conditions de salu- 
brité désirables. 

Deux catégories de bouchers contribuent aux apports 
des viandes. 

Plusieurs boutiquiers, désireux d augmenter le chiffre 
de leurs affaires, sollicitent une place au marché. Ils cher- 
chent à pallier les conséquences de la mévente qui se pro- 
duit aux époques des vacances^ par l'arrivée de la volaille, 
du gibier ou des grandes primeurs. 

En Tabsence du maître, le magasin demeure sous la 
surveillance de la patronne et d'un homme de confiance. 
Ces bouchers en rupture d'étal ne trouvent pas toujours 
au marché forain le pactole convoité. Car à leurs côtés 
se dresse un concurrent terrible, acharné, redoutable. 

On rappelle narquoisement le boucher en chambre. 
Il n a pas les frais multiples qui pèsent si lourdement sur 
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les épaules du voisin. Pour lui, les loyers élevés, les frais 
d^èclairag-e et toutes les dépenses rendues obligatoires par 
un apparat forcé n'existent pas. 

Dansles communes suburbaines se voit un type d*atelier 
des plus intéressants. Voici ses opérations : 

i^ Achat de lanimal vivant ; 

20 Abatag-e et préparation àTéchaudoir ; 

3o Vente au détail sur les marchés. 

Plusieurs intermédiaires (chevillard, facteur) étant sup- 
primés, le prix de la viande est plus modéré, ce qui profite 
au consommateur. 

L'idéal serait la disparition du commissionnaire en bes- 
tiaux et la diminution des frais d'abatag-e. Il faudrait alors 
tuer les animaux dans le pays de production et expédier 
la viande à Pafis. Ce progrès se réalisera dans un avenir 
plus ou moins lointain ; ce sera le plus sûr moyen d'arri- 
ver à obtenir la viande au meilleur marché possible. 

La mise de fonds du boucher forain se borne à des ba- 
lances, couteaux, linges, paniers. 

On amène la marchandise dans des charrettes à bras. 
Le débutant agit ainsi. Mais plus tard il devient l'heureux 
propriétaire d'un cheval et d'une voiture. 

Le personnel comprend ordinairement deux ou trois 
personnes qui sont de la même famille. Et chacun met 
une réelle ardeur au travail. Le boucher en chambre ne 
s'astreint pas au long et dur apprentissag-e qui donne les 
connaissances techniques du métier. C'est un peseur de 
viande qui s'en rapporte, quand il achète, à la bonne foi 
du facteur et du chevillard. Gomme nous le reconnaissons 
volontiers, des exceptions existent, mais peu nombreuses. 
En tout cas, les aléas sur la vente ne sont pas considéra- 
bles, attendu que chacun connaît la valeurde la marchan- 
dise et le prix de vente pour réaliser des bf'ncficcs. 
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La grande, on pourrait dire Panique difficulté est de 
créer une clientèle sérieuse. Le talent se révèle donc dans 
l'art de couper les morceaux, faire l'étalage, parer la mar- 
chandise, user de la réclame. Le patron tranche, rogne, pèse. 

En avant de l'étal, la jeune femme se tient debout ; ou- 
trageusement pommadé et musqué, un adolescent lui fait 
vis-à-vis. Le solliciteur attire l'attention du passant qui 
s'arrête, et bientôt achète. C'est le système adopté dans la 
boutique du détaillant. « La réclame à l'égard des cuisi- 
nières revôt toutes les formes ; les étaliers surtout sont 
délibérément choisis : «jolis garçons, » hardis dans leurs 
manières, beaux parleurs, car il leur faut toutes les supé- 
riorités diplomatiques dans ces débats quotidiens, dont le 
résultat final doit être la disparition complète des viandes 
de l'étal (i). « 

Une fois la maison connue, l'écoulement des marchan- 
dises s*opère rapidement et toute mise en scène est à peu 
près supprimée. Nous pourrions citer plusieurs boucheries 
dont les recettes dépassent mille francs dans l'espace de 
trois heures. 

Aussitôt Touverlure du marché, les abords de l'étal sont 
envahis. Là on voit difficilement ce qui se passe dans l'en- 
ceinte. On perçoit seulement les commandes qui se succè- 
dent vivement, le son clair du coupe ret, le bruit confus 
des balances et des poids qui s'entrechoquent. Le patron, 
surmené, ne lève pas les yeux ; mais de temps en temps 
il essuie la sueur qui perle sur son front. Quand la cloche 
de midi tinte, le local se vide. Le ':heval, qui est resté 
bridé, hennit joyeusement et bientôt bête et gens parais- 
sent tout fiers de rentrer au logis. Chacun se reposera 
jusqu'au lendemain où l'activité commerciale reprendra 
ses devoirs et sa tâche quotidienne. 

(i) Office du Travail. V alimentât ion h Paris. Imprimerie nouvelle, 
1893, p. 2 37. 
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CHAPITRE IV 
Le Bœuf 



Nos hovidiîs domestiques ont normalement l'abattoir 
pour fin dernière. G^est ce qui permet de dire que le but 
unique de Téleveur doit tendre à l'engraissement du bétail. 
Car ranimai de travail et le producteur de lait tomberont 
fatalement un jour sous la masse du boucher. 

Le marché de la Villette constitue un débouché très 
important et à toute époque de Tannée on peut y faire des 
expéditions avantag-euses. C'est là que la boucherie en 
g'ros de Paris s'approvisionne couramment. 

Le vaste établissement municipal reçoit une si grande 
variété d'animaux que chacun peut choisir suivant ses 
])esoins. On y rencontre côte à côte le majestueux limou- 
sin, le superbe normand, le fin nivernais et toutes les 
autres races qui font l'admiration du monde entier. II 
sert aussi de refug-c final aux bêtes usées par l'âge ou le 
travail, aux vieilles laitières et h nombre d'animaux minés 
par la maladie et l'étisie. Rien ne sera invendu et la mar- 
chandise médiocre excitera la convoitise des commerçants 
qui vendent des viandes inférieures. Leurs achats sont 
conditionnels, pour le cas où les animaux deviennent jus- 
ticiables du service d'inspection sanitaire. 

Plusieurs chevillards de la Villette portent leur choix 
sur certaines races, de sorte que le boucher détaillant sait 
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d*avancela nature de la marchandise vendue dansTéchau- 
doir. La spécialisation paraît se généraliser de plus en 
plus. 

ARTICLE PREMIER 
Achat da bœaf do bonchcrio 

Pour apprécier l'anîmal vivant, il faut déterminer la 
race, la provenance, Vâffe, la conformation, le mode 
d'alimentation, la constitution, Vétat d'embonpoint, 
etc. 

On comprend la nécessité de distinguer si le bœuf a été 
nourri en stabulation ou s'il a vécu au milieu de pâturages 
plantureux ou si Tengraissement a été mixte. 

Les bénéfices de la vente ne sont-ils pas subordonnés à 
la densité, à la finesse, à la saveur de la viande? 

Le boucher doit juger de visu le poids vivant ou vif, 
c'est-à-dire le poids de la bête pesée en vie. Celui qui est 
dépourvu des connaissances nécessaires pour cette appré- 
ciation opère à Taveuglette et rien n'est plus dangereux 
que ce genre de travail. 

Il faut naturellement des notions acquises par la prati- 
que et une habileté professionnelle que tout le monde ne 
possède pas. Le métier est d'autant plus difficile que les 
données générales ne sont pas marquées du sceau de 
rinfaillibilité. 

I ler. — RACES BOVINES 

L'espèce étant le premier point à établir, nous devons 
mentionner les races principales qui paraissent au marché 
de la Villette. 

3. 
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i'*, — Races bovines françaises. 
Race Normande — Les départements du Calvados, de 

l'Orne, de la Manche produi- 
sent des animaux à chairs 
tendres , marbrées , pleines 
de jus et d'arôme. 

La variété augeronne, 
élevée dans les riches her- 
bag-es de la vallée d'Aug-e ou 
à proximité du littoral de la 
Manche, est particulièrement 
Fig. 3. — Bœuf normand. prisée. L'amélioration des 
types cotenlins fait disf araître toute distinction locale. 

La tête (fig*. 3) est forte, souvent courte, avec un mufle 
larg^e et une bouche bitn fendue. 





fig. 4, — Viielie r.ûlentîné (Cornevio), 
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La robe des bovidés normands, dite bring'ée, est carac- 
térisée par de longues zébrures qui sillonnent les diverses 
rég-ions du corps (fig-. 4). Les mélang-es de poils blancs et 
roug-es, blancs et noirs, se montrent communs. 

L'époque des expéditions sur nos marchés commence au 
mois de juin et cesse en décembre. 

Race Charolaise. — La population bovine de TAllier, 
du Cher, de la Creuse, de Tlndre, de la Nièvre surtout 
fournit à ces rég-ions une mine d'or inépuisable. 





Kig. 5. — Bœuf charolais. 



Fiç. 6. — Bœul]^nivernais. 



Le profil est dro't, les cornes sont dirigées horizontale- 
ment en dehors, les pointes sont un peu relevées (fig*. 5 
et6\ 

La blancheur du pelag*e est la caractéristique de la 
pureté de Tespèce (fig. 7). 

On nourrit les animaux tantôt au pâturage, tantôt à 
Técurie, et ce régime mixte donne d'excellents résultats. 

L'infusion du sang Durham a eu pour conséquences de 
réduire le squelette, d'augmenter la précocité, d'affinpr les 



Digitized by VjOOQIC 



48 



LE BŒLT 




Digitized by VjOOQIC 



RACES BOVINES. — RACE CHOLETATSR 



49 



chairs. Lorsque celles-ci se montrent enveloppées d'une 
couche de graisse d'un beau jaune doré, elles obtiennent 
les faveurs du commerce. Ces qualités se rencontrent chez 
les métis durham-charolais et nivernais. C'est le plus bel 
élog-e que Ton puisse en faire. 

Race Limousine (fig*. 8). — La renommée du bœuf 
limousm repose sur des 
bases inébranlables. Et il 
passe à bon droit pour une 
de nos meilleures bêles de 
boucherie. 

Tout séduit dans sa con- 
formation : rondeur de la 
poitrine, largeur des épau- 
les et des reins, épaisseur 
des cuisses, finesse des 
membres. Chairs persil- 
lées et délicates. 

Ce bovidé se distingue par une taille élevée, une tête 
mince, une auréole rosée qui entoure les yeux, un pelage à 
belle couleur froment. Rendement supérieur. 

Race Mancelle (fig. 9). — Croisée avec le Durham, 
cette race a conquis depuis longtemps son droit de cité. 
Les métis Durham-manceaux sont très recherchés comme 
animaux de boucherie. 

Race Choletaise. — Cette race comporte des noms dif- 
férents appartenant aux lieiix de production. C'est par là 
que l'on distingue les hœuh nantais, poitevins, ffâtinals, 
maraichins, berrichons, parthenais et vendéens, 

La beauté de chaque type se trpuve généralement liée 




Fi^. 8. — Bœuf limousin. 
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aux cooditions qui accompag-nent l'eugraissemeut. On peut 
dire que les cholets sont bien appréciés du commerce. Ils 
garnissent nos marchés pendant la saison d'hiver. 

Race Salers (fig*. lo). — Dans les gras pâturages de 
TAuverg-ne sont nourris des bovidèsà la taille colossale, se 
faisant remarquer par une conformation tout à fait mas- 
sive. 

Leur stature est encore grandie par la présence d'appen- 
dices frontaux énormes, très allongés, grisâtres et noirs à 





Fia;. 9. — Bœuf manccar. 



Fig. 10. — Bœuf Salers. 



leur extrémité. Ossature épaisse; robe de teinte rouge brun 
uniforme. 

(( Le bétail d'Auvergne est naturellement doux; les pas- 
teurs, guidés par l'intérêt, entretiennent ce penchant à la 
douceur par les ménagements et les soins les mieux enten- 
dus. Le sel, distribué tous les jours avec prodigalité, con- 
tribue puissamment à seconder les vues de l'éleveur sur ce 
point. En Auvergne, tout le bétail reçoit du sel; les veaux 
y sont habitués dès l'âge le plus tendre; les vachers en don- 
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nent aux mères pendant et après la traite; les élèves et les 
bœufs en reçoivent aussi. Le temps de la distribution se 
passe toujours en caresses (i).» 

Ces soins intelligcents ont pour résultat de hâter Ten- 
g^raissement et de livrer à la consommation des produits 
d'une grande délicatesse. 

Race d'Aubrac. — Une variété connexe à la race pré- 
cédente est commune dans plusieurs localités de TAveyron, 
du Cantal, du Lot, de la Lozère et du Tarn. Voici ses 
caractères : tète assez fine, cornes luisantes et élég-amment 
contournées; corps ample, reins larg-es, culotte épaisse, 
membres courts. Le pelag-e aux couleurs variées est 
nuancé de g'ris, de noir, de fauve^ de roux. Viande jus- 
tement estimée. 

Race Garonnaise. — La couleur de la robe du bœuf 
garonnais est uniformément clair froment. Des nuances 
différentes révèlent une infériorité de race. On rencontre 
quelques types dont le chanfrein porte des taches brunes; 
on les qualifie de charbonnés ou enfumés. 

La taille du beau garonnais mesure i™ 5o de hauteur 
en moyenne. Malgré un développement accusé de la 
charpente, le bovidé arrivée bon état d'embonpoint fournit 
un rendement considérable. 

Race Tarentaise (fig. n). — Les animaux de cette 
race fournissent des viandes excellentes, d'autant plus 
qu'ils ont été nourris au grand air au cours de leurs tra- 
vaux. Ils sont très répandus dans le midi de la France. 

Chair d'excellente qualité. 

(i) V. DufFoure, Journal d* agriculture pratiquefp, 1 38, année 1859. 
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Race Gasconne. — Originaire des départements du 
Gers et de la Haute-Garonne, cette variété, de haute 




envergure, se distingue par un pelage fauve avec taches 
à la tête et à Tencolure; le pourtour de Tanus et de la 
vulve est marqué ^de noir. Le mufle, la pointe des cornes, 
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les ong"lons sont également pigrnenlés. Les animaux sont 
rarement engraissés de bonne heure ; on les prépare pour 
la boucherie quand ils ont travaillé six ou sept ans. Ces 
conditions nuisent au rendement et à la qualité des pro- 
duits. 

Race Bretonne. — Le bœuf breton est le pyg'mée de 
nos races bovines. Il est facile à reconnaître : très petite 
taille, robe pie-noire, pie-rouge ou nuancée de gris ; tête 
fine, ornée de cornes minces, long'ues, relevées, noires à 
leur extrémité ; membres g'rêles, charpente assez convena- 
blement étoffée. Viande délicate et savoureuse. 

Races de l'Est. — La population bovine des Vosg-es, 
de la Meuse, de la Haute-Marne, de la Haute-Saône et de 
la Franche-Comté est très hérétogène (i\g, 12). En outre, 
chaque type laisse beaucoup à désirer, de sorte que Téle- 
vag-e continue d'être défectueux. 

La diffusion des connaissances zootechniques modi- 
fiera une situation regrettable. Les efforts des professeurs 
d'agriculture, des sociétés et comices agricoles ont déj;\ 
porté leurs fruits. Avant peu, les bovidés champenois et 
vosgiens seront Tobjet de transactions nombreuses et lu- 
cratives pour les éleveurs. 

2». — Races bovines étrangères, 

Durham. — Le bœufdurham a, de longue date, conquis 
une notoriété de bon aloi. Sa précocité exceptionnelle, 
jointe à une conformation privikgiée, en fait la bote de 
boucherie par excellence. 

En voici la description sommaire (fig. i3et i4) : tête fine, 
cornes courtes et minces, poitrine large et profonde, reins 
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longs et épais, hanches écartées, cuisses bien descendues 
et fortement musclées, membres courts et grêles, squelette 




6 



excessivement peu développé, corps allongé et très près 
de terre. 
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L'animal en bon état d'ennbonpoint ressemble beaucoup 




à un g^ros fût porté par quatre petits piliers. Le rendement 
ne laisse rien à désirer. 
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Viande tendre, juteuse, savoureuse. 

Les adversaires des races anglaises ne sont pas sans 
contester les qualités du durham. Ils lui reprochent la 
surabondance du tissu adipeux, la difficulté de conserver 
la viande, le surcroît de parties non comestibles. 

Ce sont des raisons spécieuses dont le temps fera justice. 
On ne peut surtout les appliquer aux croisements durham, 
qui fournissent pour l'alimentation des types réellement 
irréprochables. 

Race d'Angus. — Comme animal de boucherie, le 
bœuf d'Ang'us offre une rare perfection. Le bovidé sans 
cornes se fait remarquer par la légèreté de la tête, l'am- 
pleur delà poitrine, le développement des reins,la finesse 
des membres. C*est Tégal des durhams comme précocité, 
rendement et valeur des produits. 

On le reconnaît au pelage uniformément noir ou brun 
foncé; sa peau, très souple, est couverte de poils très 
soyeux. Nous ne mentionnerons pas l'absence des cornes, 
parce qu'il est possible de les supprimer artificiellement 
dans les autres races. Les Américains connaissent bien la 
manière d'empêcher le développement des appendices 
frontaux. Mais ces faux angus ne trompent personne. 

La viande provenant des animaux appartenant à la 
race d'Angus présente un persillé engageant ; elle est 
nutritive et succulente. 

Les croisements angus-durhams donnent des produits 
d'une supériorité incontestable et incontestée. 

Races Hollandaise et Flamande. — Les laitiers-nour- 
risseurs de Paris et des communes suburbaines exploitent 
des vaches exclusivement pour la production du lait. 

La vache hollandaise , très précieuse sous ce rapport, a 
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une taille élevée, une tête fine, des cornes minces et re- 




courbées en avant (fig. i5). Corps bien musclé, cou petit 
et sans fanon, reins épais, cuisses charnues. 
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La robe pie est marquée de taches noires et de plaques 
blaoches qui donnent à Tanimal un aspect pittoresque. 

La yariéiè flamande se rapproche beaucoup de la race 
hollandaise : c'est la même taille, une conformation identi- 
que et la principale diSérence paraît se trouver dans la 
couleur de la robe. Celle-ci est roug-e marron ou acajou 
avec du noir au bout des cornes, au mufle et aux onglons. 
Quelques individus ont les joues marquées d'une petite 
tache blanche plus ou moins étendue. 

Le nourrisseur leur prodigue tous les soins désirables, 
ce qui favorise un engraissement rapide. Il a la bonne ha- 
bitude de ne pas réformer ses animaux trop tard. Aussi 
les bouchers les estiment à cause de la viande qui est lourde 
à la coupe et d'excellente qualité. 

Races Suisses. — Les aptitudes laitières des races 
helvétiques ont suffi pour leur donner la grande renom- 
mée dont elles jouissent. C'est pourquoi elles peuplent 
nombre d'étables de Paris et de la Province. 

La vache Schwitz (fig. i6) a la tête plutôt étroite que 
large et ornée de cornes épaisses et noires. Corps régulier, 
jjoitrail large, côtes arrondies, hanches bien fournies, 
membres courts et solides. Robe bai marron, brun foncé 
ou grisâtre. 

Le pelage delà Vdj^léièfriboargeoise (fig. 17), entière- 
ment rouge avec quelques taches brunes, est généralement 
pie-rouge. 

La Bernoise est pie-noire, souvent noire partout. 

Les animaux appartenant à la variété de Simmenthal 
sont doués d'une grande précocité pour l'engraissement. 

Ces divers types fournissent des viandes très appréciées. 

Ce sont leurs qualités qui donnent la bonne réputation 
aux aloyaux suisses. 
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Race Espagnole. — L'Andalousie a tenté quelques ex- 
portations sur nos marchés. 

Les animaux, trapus et bas sur jambes, ont la taille peu 
élevée. Mais la charpente osseuse étant assez fine, le ren- 
dement contente le boucher; en outre, la viande ne man- 
que pas d'être compacte et fine. Le taureau, torturé par 
les courses barbares encore en usagée aujourd'hui, four- 
nit des chairs fatiguées, saig-ncuses, très souvent in- 
salubres. 

Bœuf Hongrois. — Les bovidés de laHong-riene vien- 
dront jamais, croyons-nous, concurrencer sérieusement 
le bétail national. En eflfet, ceux que nous avons eu l'oc- 
casion de voir étaient médiocres à tous les points de vue. 
Viande dure, sèche, dépourvue d'arôme. 

Bœuf Italien. — Le bœuf pié montais est très curieux 
à examiner, à cause de sa taille réellement colossale. Tète 
lourde, allong-ée et surmontée de cornes très développées 
et noires à leur sommet. Pelage jaune clair avec poils 
noirs à la tôte et aux extrémités. Viande coriace et sans 
goût. 

Le volume et la grossièreté de la charpente caractérisent 
les bovidés toscans et napolitains. 

Ces divers types arrivent dans un état peu satisfaisant 
et on les délaisse. 

Bœuf Portugais. — Tous les ans, il nous vient du 
Portugal de nombreux envois de bovidés. 

Tôte fine, front large et plat, yeux et paupières noirs, 
regard doux, mufle noir, oreilles droites de longueur 
ordinaire, cou très peu allongé, fanon faible. 

Ou est frappe à la vue des cornes qui sont volumineuses, 

Digitized by VjOOQIC 



RACES BOVINES. — BŒUF AMÉRICAIN 63 

cylindriques, annelées et recourbées en forme de lyre. Elles 
ont une envergure variant entre o°* 4o et i" 20. 

Corps cylindrique et bas sur jambes. 

Reins larg-es, croupe un peu faible, queue attachée haut, 
membres fins et courts. Robe froment clair ou rouge 
foncé, peau mince, souple, recouverte de poils soyeux et 
clairsemés. 

État d'embonpoint excellent, poids moyen 35o kilos. 
Viande d'un beau persillé, fine et laissant sourdre à la 
coupe du jus en abondance. Elle donne pleine satisfaction 
au consommateur comme saveur et délicatesse. 

Bœuf Américain. — Les éleveurs des États-Unis d'Amé- 
rique ont éprouvé des déceptions dans les premières expé- 
ditions de bovidés. Ceux-ci, à la physionomie farouche, à la 
charpente g^rossière, aux saillies osseuses prononcées, of- 
fraient un ensemble tout à fait déplaisant. A cette mauvaise 
conformation venait s'ajouter la dépréciation résultant 
des conditions défectueuses et des fatig'ues d'un lonq- 
voyag-e. En effet, les pauvres lûtes avaient le corps cou- 
vert de contusions, d'ecchymoses, d'excoriations pro- 
fondes. 

La viande qui en provenait était noirâtre, gommeuse, 
infiltrée de sérosité; plusieurs fois des altérations étendues 
ont nécessité la confiscation totale ou partielle des aui« 
maux. 

Les expéditeurs ont mis à profit les leçons données par 
Texpérience. Ils ont amélioré leurs troupeaux par des 
croisements ang'lais. C'est ce qui a favorisé en Amérique 
l'importation des Durham, Angas, Devon et d'autres 
races de marque. En même temps, on a aménag-é des 
navires pour que les transports offrent toute sécurité. 
Aussi, malgré une long-ue traversée, les bestiaux nous 

Digitized by VjOOQIC 



64 LE BŒUF 

arrivent dans un état beaucoup meilleur. Les animaux 
issus de croisements judicieux et bien engraissés sont 
classés dans la sorte de choix. Le rendement varie entre 
6i et 63 pour cent. La viande, tendre, marbrée, succu- 
lente, rivalise avec celle de nos bœufs les mieux cotés. On 
comprend quelle concurrence menaçait notre [agriculture 
déjà si rigoureusement éprouvée. Le gouvernement, tou- 
jours soucieux de protéger l'élevage national, a prohibé 
rentrée en France des bœufs américains. 

§ 2. — CONNAISSANCE DU BŒUF DE BOUCHERIE 

Le métier de boucher se montre prospère à la condition 
de présenter de la régularité dans Tachât et la vente du 
bétail. Les clients déserteraient bientôt Téchaudoir où ils 
ne trouveraient plus de marchandises à leur convenance. 

C'est pourquoi le boucher se préoccupe de s'appro- 
visionner en conséquence et de faire un choix rationnel 
des animaux. Il s'efforce de sauvegarder ses intérêts et 
de satisfaire le consommateur en recherchant les individus 
qui donnent un rendement supérieur et de la viande 
irréprochable. Mais il n'est pas toujours facile de déter- 
miner sans trop grand écart la valeur d'un bovidé. Sur un 
marché et en foire, on ne peut recourir au pesage ni aux 
procédés de mensuration permettant de déduire la capa- 
cité. Le boucher établit son évaluation à vue d'œil en com- 
binant divers éléments de rectification. 

Nous allons exposer les moyens principaux capables de 
déterminer assez exactement la valeur d'une bête grasse. 

lo — Mode d* engraissement. 

Avant d'acheter le bétail gras, le boucher juge, s'il a été 
mis à l'herbe ou nourri à l'écurie ou bien si l'engraissement 
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a eu lieu par les deux vSystèmes. C'est que personne n'o- 
serait contester l'influence de l'alimentation sur la qualité 
et le poids de la viande. Une nourriture copieuse, choisie, 
convenablement distribuée, favorise le rapide développe- 
ment des muscles, ainsi que Taccumulation progressive 
du tissu adipeux. Et quand la graisse s'est déposée dans 
diverses régions, elle pénètre les masses musculaires en 
leur donnant l'aspect marbré bien connu. Voilà pour le 
bœuf nourri en stabulation permanente. 

L'élevage au pâturage se rapproche le plus de l'état 
naturel, car l'animal mange suivant son appétit et il n'a 
d'autre préoccupation que d'obéir à ses instincts. L'embon- 
point se produit insensiblement et la bête qui a vécu dans 
de plantureux herbages donne une viande de choix. 

Il reste à savoir si ce procédé est pratique dans tous les 
pays. 

Le professeur Cornevin (i), dont la compétence ne peut 
être contestée, répond par la négative. 

Les bénéfices de rcn^raissement au pâturage sont essentiellement su- 
bordonnés aux lieux où les animaux sont placés ; cette opération n'est 
pas possible partout. Il faut que Therbe soit abondante afin que les 
animaux n'aient point à se déplacer et se rassasient sur place, il im- 
porte aussi qu'elle soit de bonne cpialité. Or, l'abondance et la qualité 
sont avant tout sous la dépendance du sol . 

L'observation a montré que certaines plantes poussent plutôt que 
d'autres à la formation de la graisse, c'est ainsi qu'en Auvergne on 
parle de montagnes à lait et de montagnes à viande. Il est une plante 
dominante dans les pâtures les plus réputées pour l'engraissement du 
gros bétail et extrêmement appréciée des herbagers, c'est le trèfle 
blanc {Trifolium repens. L ). On la rencontre en grande abondance 
dans les bons pâturages du pays d'Auge et dans les embouches les 
plus estimées du Charolais et du Nivernais. 

D'autre part, l'éleveur n'a pas toujours à sa disposition 
une quantité suffisante de prairies. En outre, la rigueur 

(i) Cornevin, Traité de zootechnie générale, p. 7o5. Paris, 189 1. 
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du climat ne permet pas d'abandonner au dehors les ani- 
maux à certains moments. C'est alors que le rég-ime mixte 
s'impose, on comprend plus que jamais la nécessité de 
faire un choix judicieux de la nourriture. 

Les feuilles d'absinthe, les ii^es d'ail, et d'autres végé- 
taux à odeur pénétrante communiquent aux chairs une 
saveur spéciale. Le professeur Peuch relate plusieurs cas 
où la g'raine de fenu-g*rec consommée par le veau a pro- 
duit une viande immangeable. 

L'emploi abusif des tourteaux de noix, de colza, de lin, 
des pulpes, des résidus industriels se traduit aussi par des 
efl^ts manifestes. Et on considère les [viandes glaireuses et 
hydroémiques comme étant produites par une mauvaise 
alimentation. 

L'action des substances médicamenteuses est incontes- 
table et incontestée, car un animal traité par l'ammoniaque, 
l'éther, etc., fournit des chairs impropres à la consomjnation. 

Ces particularités tiennent en éveil le boucher qui veut 
s'abstenir des ac(|uisitions douteuse . 

2°. — Sexe. 

Dans l'achat du bétail, le sexe de l'animal appelle l'at- 
tention du boucher. 

Point n'est besoin de remonter bien haut pour constater 
le mépris qui a frappé trop longtemps le taureau et la 
vache. L'explication en est facile. à donner. 

Taureau. — L'âge des individus entre ici en première 
ligne. Le cultivateur avait la déplorable habitude d'en- 
voyer à la boucherie des animaux fatigués par la repro- 
duction ou épuisés par une mauvaise alimentation. Comme 
résultat on obtenait une viande sèche, dure, coriace, insi- 
pide. L'existence de l'étisie, de l'hydroémie, de la tubcrcu- 
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lose ou de toute autre affection la rendait souvent impro- 
pre à la consommation . 

Aujourd'hui, on comprend la nécessité de sacrifier le 
taureau dans des conditions meilleures. Aussitôt qu'il se 
montre lourd, méchant, dangereux, il est temps de lui 
enlever le rôle de reproducteur. 

Dans la plupart des cas, le moment de Tengraissement 
commence avec Tâge adulte.Un taureau de trois ans nourri 
au maximum et convenablement soig^né donne'une viande 
aussi bonne que celle du bœuf. 

Quand l'animal arrive à quinze ou dix-huit mois, il Faut 
une grande habitude pour faire une distinction après l'aba* 
tagc. 

La démarcation s'accentue avec le temps. 

Les fibres musculaires sont rugueuses et leur aspect 
rouge brun ou nacré en révèle l'origine. En pratiquant des 
coupes, on perçoit une odeur sui generis caractéristique. 

Quand les taureaux sont avancés en âge, la viande appa- 
raît avec une teinte rouge foncé toute particulière. 

Nous signalerons encore les indices propres à la graisse; 
celle-ci, d'un blanc mat ou rosé, ne se montre pas onctueuse 
au toucher comme chez le bœuf qui présente un bon état 
d'embonpoint. 

Vache. — Dans rorganisme[animal,il existe une corré- 
lation intime entre la sécrétion du lait et le développement 
du tissu adipeux. De là, l'obligation absolue d'engraisser 
l'animal avant la suppression de la lactation. 

G'e&t pour avoir méconnu ce principe que la viande de 
vache a chez nous une si triste renommée. Combien d'ana- 
thèmes ont été lancés contre les vaches troupières^ paropi- 
nés, cordières, enragées I 
^ Si les sujets appartenant à cette légion maudite étaient 
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nourris, engraissés, mis à point en temps opportun, ils 
fourniraient des produits recherchés. 

L'appréciation de Baudement nous éclaire à ce sujet. 

Il y a, dit -il, un préjugé généralement répandu qui porte à faire 
croire mauvaise la viande de vache. En effet, il arrive souvent que les 
vaches mal soignées sont livrées au boucher sans être engraissées, et 
elles ne donnent alors qu'une viande qui ne présente aucune bonne 
qualité. 

En elle-même, la viande de vache n'a rien qui la rende inférieure à 
celle de bœuf; ni pour les qualités sapides et aromatiques, ni pour la 
richesse en principes nutritifs, ni pour les influences salutaires sur la 
santé de l'homme. Elle est tout aussi apte à subir les effets de l'alimen- 
tation, à s'améliorer par un bon engraissement, à se laisser pénétrer 
par la graisse qui donne le marbré et le persillé caractéristiques des 
viandes mûres, à s'enrichir des sucs qui dégagent par la cuisson le 
fumet des viandes faites. S'il y avait quelque supériorité innée dans 
la viande de l'une ou de l'autre, elle serait en faveur de la vache, qui 
partage, en cela, le privilège des femelles de toutes les espèces comes- 
tibles. 

L'expérience justifie ces affirmations et un revirement 
complet a pris jour dans les idées. Une vache jeune, g-rasse, 
bien portante, donne un bon rendement; la viande est 
tendre, juteuse, exquise. Au contraire, la bête vieillie, épui- 
sée, usée, n'est plus qu'un squelette vivant; à l'abatag-e on 
obtient des morceaux détestables et durs comme du cuir. 
Le cultivateur soucieux de ses intérêts ne manquera pas 
de mettre à profit les faits établis par la pratique. 

30. — Age. 

La connaissance de l'âge est un jalon nécessaire pour 
jug-er la valeur d'une bête de boucherie. On procède donc 
à l'examen des dents et des cornes. 

Dans l'espèce bovine, l'appareil dentaire subit au cours 
de la vie des modifications irrég-ulières. Les influences de 
la race^ de la nature des aliments et d'autres encore sont 
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Fiff. 2. 




Fig. i8. — Eruption des incisives de remplacement et rascment : — 
I. de 3 ans 1/2 à 4 slus. — 2, de 4 ans 1/2 à 5 ans. —3. à 12 ans. 
Racines des chicots (Dupont). 
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notoires (fig". i8, 19, 20 et 21). Nous renvojous aux ouvra- 
g-es spéciaux qui traitent la question (i). 

Disons quelques mots seulement des indications four- 
nies par les cornes (fig. 22). 




Fig. 19. — i5 mois (les pinces et les mitoyennes sont niveUes) 
(Cornevin et Lesbre^. 

A trois ans, le premier sillon circulaire est bien marqué. 

A quatre ans, on aperçoit deux sillons et entre eux un 
anneau visiblement dessiné. 

A cinq ans, la corne portetrois sillons et deux anneaux. 

Le nombre des sillons aug-mente donc avec les années; 
mais à partir de 7 et 8 ans, il faut une g'rande habitude 
pour les distinguer. On doit se tenir en g'arde contre les 
manœuvres de marchands peu scrupuleux qui emploient 
la râpe afin de les faire disparaître et les corps g-ras pour 
masquer les rug-osités de la corne. 

(i) Voy. Cornevin et Lesbre, Traité de l*Age des animaujc domes- 
tiques. Paris, 1895. — Dupont, l*Age du cheval et des principaux 

animaux dome^fiqnea. 
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Fig. 20. — 5 ans i/a (les coins sont lég^èrement entamés sur tout le 
bord antérieur) (Cor ne vin et Lesbre). 




Frç. 21 . — i4 ans (les dents sont usées jusqu'au collel et môme la table 
des centrales s'étend en arrière sur la racine) (Corneviu et Lesbre). 
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salon- Z""''^ . 
3cui6. jLUorv 3"^ 
\ 4- ans silLoru 
! Sans 




supanewi 
OLt uvale 



face^ inférieure^ 
C cûUet 



Fig.3 Fig.4 



Fi g» 22. — I. Corne d'une vache âgée de i3 ans.^- 2. Corne d'un bœuf 
âu^c de 5 aus. — 3 et 4 incisives d'un bœuf (Dupont). 
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4°. — Les maniements. 

Pour estimer le rendement probable en viande nette, il 
faut étudier le degré d'engraissement du bœuf sur pied. 
Or, les éléments d'appréciation résident dans l'abondance 
du tissu adipeux, l'épaisseur des muscles, le brillant des 
poils, la souplesse du cuir. La vue ne pouvant renseigner 
suffisamment, on doit tâter, explorer, palper toutes les 
régions du corps. Et les points qui font l'objet de ces in- 
vestigations s'appellent maniements (fig. 28). 

Suivant Bardonnet des Martels^ un bœuf est gras, lors- 
qu'il a acquis un embonpoint supérieur à celui qu'on re- 
cherche dans le bœuf de trait (i). 

En pareil cas, on dif aussi qu'un bœuf est en bonne 
condition. 

Cet état n'existe pas toujours, chez tous les sujets, au 
mènie degré, ce qui a donné lieu d'établir des distinctions 
nominales, basées sur ces différents degrés d'embon- 
point. 

Ainsi on dit : 

Qu'un bœuf est en bonne chair, quand il est préparé à 
être engraissé ; 

Qu'il est demi-graSy lorsque l'engraissement est peu 
avancé; dans ce cas, on dit aussi qu'il asi faux, qu'il est 
fleuri ; 

Qu'il est g ras y lorsque les dépôts graisseux formés à 
rintérieur correspondent à ceux de l'extérieur ; 

Qu'il QsXjlngra^, de haute graisse ou de haute con- 
dition ^ lorsque la bête a atteint cet embonpoint qui ne 
pourrait être poussé plus loin sans danger pour l'exis- 
tence du sujet. 

Pendant la période de l'engraissement, les cellules adi- 

(i) Bardonnet, Traité des maniements, p. 219. Paris, i85i. 
BouARiER. — Industries des abattoirs. ^ 5 j 
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peuses s'accumuleat sous le tissu cutané, autour des vis- 
cères, sur plusieurs régions et enfin dans les interstices 
musculaires. 







Il est donc indiqué d'explorer les parties accessibles au 
toucher ou maniements (fig. 28). 
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Bord ou Abord ou Cimier. — Le maniement qui se 
présente tout de suite est le bord ou cimier. Il est re- 
présenté par des saillies graisseuses situées de chaque côté 
de la base de la queue. 

Scrotum et Cordou. — Viennent ensuite le scrotum ou 
brag-ue, chez le mâle, et le cordon ou entre-fesses, chez la 
vache. 

Lampe, Œillet ou Grasset. — 11 est situé un peu au- 
dessus de la rotule, dans le repli cutané qui relie les 
cuisses à Tabdomen. On doit le saisir à pleine main, le 
pouce en dessus, afin de le soulever à volonté. 

Travers. — Le travers ou aloyau^ formé par les 
lombes, s'exerce par la pression des reins et le toucher 
des masses musculaires de la région. 

Côte. — En palpant les parties correspondantes aux 
dernières côtes, immédiatement en avant du flanc, on juge 
la valeur du maniement désig-né sous le nom la côte. 

Paleron. — Le paleron, placé à la partie supérieure 
et postérieure de Tépaule, est apprécié à l'aide de la (iaume 
de la main, les ongles en haut. 

Coûtre-cœur. — Le contre-cœur se trouve situé au- 
dessous du scapulum. 

Coeur* — Le cœur constitue un maniement de pre- 
mier ordre. Il se trouve en arrière de Tépaule dans Tang-le 
formé par le scapulum et Thumérus. On le palpe avec 
les doig-ts et le pouce, de façon à bien sentir l'étendue et 
l'épaisseur du muscle qui recouvre cette partie du corps. 
Son grand développement j sa consistance sans dureté, sa 
densité sans sécheresse sont les meilleurs indices. 
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Poitrine. — On estime le rendement en viande et en 
suif par l'exploration du fanon, dont la base constitue le 
maniement appelé la poitrine. En effet, la graisse se 
dépose dans le pli formé par la peau au niveau de l'ex- 
trémité antérieure du sternum pour s'accumuler progres- 
sivement dans les tissus avoisinant l'entrée du thorax. 

Veine. — La veine ou avant-cœur se trouve immé- 
diatement au-dessous du collier et à la pointe de l'épaule. 
On applique une main sur le garrot, pendant que, au 
moyen de l'autre main^ on palpe méthodiquement la base 
de l'encolure. 

Avant-lait. — V avant-lait est un maniement particu- 
lier à la vache. Il commence sous la peau des mamelles, 
pour se prolonger jusque sous le ventre. 

Auge. — L'examen de Vaage permet de juger le ma- 
niement nommé le dessous de langue. 

Ajoutons que l'acheteur termine ses investigations en 
pinçant la peau, afin d'en reconnaître la souplesse; en 
touchant les poils pour en juger le lustre, la longueur, la 
finesse. En résumé toutes les parties de l'animal sont l'ob- 
jet d'une inspection approfondie. 

ARTICLE II 
Abatage des bovidés adultes 

Dès leur entrée à l'abattoir, les animaux sont mis en 
bouverie. Chaque boucher occupe le local nécessaire au 
placement du bétail. Les étables présentent un aménage- 
ment en rapport avec les principes d'une bonne hygiène. 

Pendant tout le séjour à l'abattoir, on distribue des 
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fourrages de choix, des litières abondantes, en un mot 
les animaux sont 
l'objet de soins 
constants. 

A rheure du 
sacrifice, le gar- 
çon boucher s'ap- 
proche avec pré- 
caution pour cou- 
vrir la victime 
d'un masque en 
cuir. Il la détache 
et, aidé d'un ca- 
marade, il la con- 
duit à la main en 
tirant sur la corde 
roulée autour des 
cornes. Ordinai- 
rement le trajet a 
lieusansinciflent. 
En cas de résis- 
tance, le sujet est 
attaché derrière 
une voiture et 
conduit dans la 
cour de travail. 

Le Merlin an- 
glais. — La san- 
glante opération 
qui suit jette l'ef- 
froi dans le cœur 
le plus endurci. 

On passe le lien dans un anneau scellé entre les pavés 
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en ayant soin de rapprocher autant que possible la tête 
du sol. C'est le moyen d'immobiliser la pauvre bête, qui 
semble avoir conscience de son hor- 
rible position. Car malgré le masque 
qui lui cache Tantre affreux où elle 
se trouve, on l'entend souvent pous- 
ser des beug^lements épouvantables. 

Un tueur robuste et fort, les bras 
nus jusqu'aux épaules, les reins san- 
g^lés de la boutique ^ les pieds chaus- 
sés de sabots rouges de sang, brandit 
l'instrument de mort (fig. 24). Pres- 
que toujours^ c'est le merlin anglais 
(fig". 25), espèce de petite pioche for- 
mant crochet à une extrémité et 
creusée à l'autre bout en emporte-pièce. Un seul coup 
au milieu du front fait tomber la bête lourdementà terre. 



Fig. 25. 
Merlin anglais. 



Fig. a6. — La Baguette. 

Alors, par le trou béant qui laisse fuser un filet de sang* , 
mêlé de débrisde cervelle, on enfonce un jonc long'et flexi- 
ble, la baguette (fig. 26). C'est fini, la moelle épinière a 
été réduite en bouillie. 

La Masse. — Dans les petits abattoirs de province, on se 
sert de la masse (fig. 27), grossier marteau de fer carré aux 
deux bouts. C'est un mauvais instrument d'abatage, car 
on voit rarement l'animal foudroyé du premier coup. Cela 
tient aux difficultés de briser la boîte crânienne. L'ouvrier, 
ne pouvant viser le milieu du front, frappe en arrière du 
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chignon (fig*. 28). Or cette région comprend la corde du li- 
gament sus-épineux cervical et divers muscles qui, en 
amortissant le choc, empêchent Tétourdissement du sujet. 
En outre, dans quelques races, la partie des sinus fron- 
taux correspondant à la région est peu spacieuse, ce qui 
nécessite de l'adresse de la part du tueur pour frapper 
juste. 



Fig. 27. — La Masse. 



^kh 



Malgré cela, il ne réussit pas toujours, car l'air contenu 
dans les sinus s'oppose par sa grande élasticité à la frac- 
ture des os. Le fait arrive pour les bœufs de haute taille, 
comme les auvergnats ou les limousins. On dit alors qu'ils 
ont la tête molle. 

Les graves inconvénients de ce mode d'abatage doivent 
le faire rejeter définitivement. Il occasionne à la pauvre 
bête des tortures inouïes, détériore la tête, écrase la cer- 
velle qui devient impropre à la consommation. 

Ënervation. — Habileté, hardiesse, célérité : voilà les 
conditions requises pour énerver un bœuf. On commence 
par attacher l'animal. L'opérateur, placé un peu avant, 
saisit une corne de la main gauche (fig. 29) et en même 
temps plonge vivement une sorte de poignard en fer (fig. 
3o) dans l'articulation occipito -atloïdienne. Par suite de 
la section de la moelle allongée, la bête tombe sur le coup. 

Ce procédé peu pratique offre des dangers sérieux, parce 
ï^ue le bœuf qui a été manqué remue sans cesse et se 
défend avec une énergie fort compréhensible; même il a 
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heau ôtre bien touché, on reconnaît des restes de vie dans 
les contractions des membres et de la face qui persistent 
pendant quelque temps. 




S 
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Enfin la saig'née, devenant baveuse, il est difficile de 
rendre la viande exsang-ue. 
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Fig, 39. — Abatte par un erv.it ion. 



Le masque Bruneau. — Un 

maître -boucher en ^ros de l'abal- 
livir de la V'^ïlfelte a inventé un mas- 
que qui porte son nom, et dont Fi^. 3o. — Poisjoard. 
rioj^ônieux mécanisme permet d'abîittre lo bùtîiil avec la 
plus grande commodité. 

L'appareil se compose d'une plaque en Icr s^applîquant 
sur !e milieu du front (%, 3i), Elle est pereoe d nue 
ouverture cylindrique dans laquelle pénètre un boulon 
lermîné en pointe ou eu forme tUeiEiporte-pièce (fig". Sa). 
Il suffit d'un coup de maillet {û^. 3.i) pour i*n foncer le 
boulon dans la boîte cjânîenne A une profondeur de 5 à 
centimètres (fig, 34)- Instantanément, Tanimal tombe 
comme une masse inerte. .Yotia ne CGnitalsson& pas de 
moyen plus rapide et plus mir pour amener In mort. 

On a proposé de substituer an boulon une cartouche 
chargée de poudre avec balle conique. Un choc léger sur 
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Fig, 3i. — 6oupe de la plaque. 



Fig. 32. — Coupe 
du boulon. 



le répercuteur et la vie cesse avec la détonation. Malheu- 
reusement ce système produit de grands désordres dans 




Fig. 33. — Le Maillet. 

la tête et son emploi dans un abattoir public présente des 
inconvénients^'un autre ordre. 

On peut faire les mômes reproches aux abatag-es par 
l'électricité. 
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Abatage israélite. — D'après les traditions juives, le 
sania;' étant le sièg'e de Tâme est interdit comme aliment. 
Et Tégorg'ement des animaux qui résulte d'un enseigne- 
ment verbal (halâka) de Moïse au mont Sinaï a pour but 
de débarrasser les viandes de toute trace de sang. « Vous 
ne mangerez d'aucun sang, »> dit le Lévitique. C'est pour- 
quoi le sacrificateur, encore appelé schohet, fait mourir le 
bœuf par immolation. Voici comment il opère. 

L'animal est entravé par les pieds de devant au moyen 
d'un câble qui s'enroule autour d'un treuil. 

Celui-ci fonctionnant, les membres de la bête se rap- 
prochent peu à peu sous le corps. Elle se débat, écarte le 
train de derrière, en un mot oppose une résistance d'au- 
tant plus grande que l'équilibre diminue davantage. Bien- 
tôt elle tombe à la renverse, n'importe comment, se bri- 
sant les cornes, se contusionnant le corps, se foulant et se 
fracturant les membres. Des mugissements prolongés 
révèlent d'atroces souffrances. 

Le boucher saisit les cornes, imprime à la tôte une 
torsion vigoureuse, de manière que la gorge vivement 
tendue soit renversée en l'air. A ce moment le sacrifi- 
cateur s'approche , examine la position de la victime et 
tranche la gorge avec un damas bien effilé (fig. 35). 
Aussitôt jaillissent des gerbes de sang noir et vermeil. On 
voit la malheureuse victime faire de suprêmes efforts pour 
rompre ses liens, mais vainement : des flots de sang inon- 
dent le sol, la bouche se remplit d'écume, des spumosités 
salissent la trachée, la langue pend au dehors de la cavité 
buccale, les yeux roulent dans leurs orbites, là respi- 
ration devient saccadée, pénible, et la mort suit une lente 
et terrible agonie. 

Le Talmud précise les règles de Timmolation. Celle-ci 
est toujours précédée de la prière suivante : Béni sois^iu, 



Digitized by VjOOQIC 



ABATAGE ISRAÉLITE 



85 




Digitized by VjOOQIC 



86 LE BŒUF 

Éternel, Dieu de nos Pères et nous a prescrit d'égorger. 
Le couteau appelé hhli/ou sakkin (fig*. 36) doit être 
en acier pur, bien poli et bien tranchant. Son repassage 
comporte certaines conditions. Défense de parler pen- 
dant le repassage. La pierre recommandée est celle qui 
est blanche d'un côté et noire de l'autre. L'instrument 
sera toujours nettoyé à fond et le tranchant doit atteindre 




Fi g. 36. — Couteau du Sacrificateur et sa Gaine. 

la finesse maxima. La moindre brèche le rend inutilisable. 
Trois défauts en condamnent l'usage : le cran (ôguéreth), 
la brèche (mesukseketh),ei l'ondulation (ghôle wegôrèd), 
c'est-à-dire plusieurs brisures. 

Si après le sacrifice on constate une brèche au couteau, 
la jug-ulation (schhita) ou immolation est mauvaise. Le 
meilleur couteau appartenant à un gentil doit être rejeté; 
en cas de force majeure, il est permis de s'en servir, à la 
condition de le passer à la meule ou de le piquer dix fois 
de suite dans la terre. 

Les prescriptions pour ég-org-er more judaïco concer- 
nent l'arrêt (schehiya), la compression (drasa), l'occulta- 
tion (hhlâda), la déviation (hagrâma)^ le déchirement 
(ghiqqur). 

Si la section du cou n'est pas faite d'un seul coup^ le 
sacrifice ne vaut rien. Le schohet doit manier le couteau 
d'une certaine façon, afin de ne pas exercer de compres- 
sion sur le dos de l'instrument. L'égorgemenl est mau- 
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vais quand il est confié à une personne dont la main 
tremble ou qui a bu des liqueurs fortes, parce qu'on pré- 
sume qu'elle a la main lourde. 

On exige que le couteau soit à découvert durant la 
jug*ulation. L'incision du cou doit être pratiquée ni trop 
haut» ni trop bas, car si on ne sectionne pas au bon en- 
droit, il y a déviation. 

Défense absolue de recueillir le sang*. La nuit, il est in- 
terdit de saigner, si ce n'est auprès d'une torche ou de deux 
chandelles. 

Immédiatement après la mort de la victime, on visite les 
tubes (trachée et œsophage) pour bien constater leur sec- 
tion parfaite. La négligence de cet examen rend la bêle 
profane^ c'est-à-dire indigne d'être consommée par les 
enfants d'Israël. Il en est de même si le déchirement des 
tubes existe. 

La juffiilation, un jour férié, d'un animal en danger 
exige certaines conditions. Il faut qu'il reste suffisamment 
de jour à passer pour permettre de faire cuire gros comme 
une olive un morceau delà viande et la consommer pendant 
le jour de fête. En cas d'impossibilité, le sujet est venJu 
aux gentils. 

Lorsque le bœuf est dépouillé et ouvert, le sacrificateur 
examine attentivement les viscères, les plèvres, les séreuses 
et tous les organes. Ses investigations portent spéciale- 
ment sur les poumons, le cœur, les reins et le foie. Il dé- 
clare trepha, c'est-à-dire malsaine, toute bête chez laquelle 
il découvre une altération quelconque. 

Lorsque l'état sanitaire ne laisse rien à désirer, il estam- 
pille la viande, les abats et issues. A l'étal, on enlève 
soigneusement les nerfs, tendons, aponévroses, et chaque 
morceau est plongé dans l'eau pour en obtenir la purifica- 
tion complète. 
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ARTICLE TU 
Préparation de« bécem abJitfnos 

Dépouillement. — La sai*;^née succède à Tassommage. 
Le boucher incise lonçitudinalement la peau du cou, sépare 
les muscles sous-jacents et enfonce la pointe du couteau 
dans la poitrine. Entre-temps, il détache les deux lobes 
blanchâtres situés à côté de la trachée: ce sont les ris 
de g^orge. Ces org-anes appartiennent à tour de rôle au maî- 
tre-boucher et à son personnel. 

Une section profonde des artères et des veines laisse cou- 
ler le sang, que l'on recueille dans des baquets en zinc peu 
profonds, mais très larg-es. 

Au cours de la saig-née.et souvent bien avant qu'elle ne 
soit effectuée, on passe une longe au pied gauche de devant 
de la bote ; l'aide en saisit le bout et, prenant un point 
d'appui sur la croupe, il imprime au membre des mouve- 
ments de va-et-vient réguliers. Ces manœuvres tendent à 
rendre le corps exsangue et quand le sang ne s'écoule pas 
suffisamment, le boucher porte un pied sur les flancs et 
exerce des compressions méthodiques. 

Habillage. — Pour Vhabillage, le travail est réparti 
entre le personnel de l'échaudoir. Ici on constate une 
grande activité et un ordre parfait : qui fend la tête; qui 
détache les pieds;quise livre au brochage. Cedernier travail 
comporte un manuel opératoire particulier. On pratique 
une ouverture dans la région du sternum et on y introduit 
une longue broche de fer de manière à détacher la peau aussi 
loin que possible. La broche alTectela forme courbe, ce qui 
permet d'atteindre les épaules et les cuisses. Ensuite on 
place la douille d'un gros soufflet dans la fente primitive 
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et on chasse activement de l'air dans le tissu cellulaire. Il 
se produit peu à peu une distension de la peau suivie du 
ballonnement général. On favorise le gonflement en frap- 
pant vigoureusement le cadavre avec un bâton flexible. Le 
soufflet étant retiré, on procède à Tenlèvement du cuir. 
Il est indiqué de refouler Vherbière, c'est-à-dire Pœso-' 
phage, afin d'empêcher la sortie au dehors des matières 
alimentaires contenues dans le sac stomacal. 

Lorsque Fauinal est déshabillé jusqu'au dos, on le sus- 
pend pendant quelques instants pour rendre le travail du 
dépouillement plus commode. Pendant que s'accomplit la 
besogne, le plus jeune des ouvriers, auquel on donne le 
nom de balladear, est occupé à passer les outils, faire 
chauffer de l'eau, préparer les linges, remettre le matériel 
en place. 

Soufflage . — - L'usage du soufflet est condamné depuis 
longtemps parles hygiénistes les plus éminents, car l'intro- 
duction mécanique de l'air à travers les tissus précipite la 
décomposition de la viande. L'appréciation de M. Eugène 
Gayot est ici pleine d'à-propos. 

Les grands soufflets de dos bouchers, qui ne fonctionnent bien, 
entre cuir et chair, qu'après une bastonnade longuement administrée 
à l'animal mort, est en usage, chez nous, pour donner plus d'appa- 
rence aux viandes tuées. C'est la gloire d'un garçon boucher, c'est le 
triomphe de la profession. Mais l'insufflation répand et accumule dans 
les chairs le principe d'une dissolution très prochaine. Ceci est la 
honte de la science appliquée ; l'oubli impardonnable, nous allions 
dire la négligence coupable des hommes qui ont la charge de la santé 
publique (i). 

En Angleterre, l'insufflation des viandes est reconnue 
malsaine et rigoureusement interdite. Nos voisins d'outre- 
mer prouvent ainsi la grande importance qu'ils accordent 

(i) Gayot, r Agriculture en 1862, page 45. Paris, (863. 
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à toutes les questions qui intéressent l'hyg-iène publique. 
Nous approuvons entièrement cette manière de voir. Si le 
soufflage de la bête de boucherie rend plus commode Tha- 
billag'e et donne aux tissus une apparence plus avanta- 
geuse, c'est au détriment de la qualité des viandes. Et le 
consommateur se montre hostile à une opération qui in- 
jecte dans ses aliments des légions de microbes. 

Le 17 février 1898, le professeur Nocard, d'Alfort, a 
soumisau Conseil d'hygiène et de salubrité de la Seineson 
opinion sur la question. Le soufflage, dit-il, ne laisse pas 
de présenter d'assez graves inconvénients. Avec l'air em- 
prunté à l'atmosphère de l'échaudoir pénètrent dans les 
aréoles conjonctives, dans les interstices musculaires, les 
germes dont cet air est chargé, et l'expérience a démontré 
depuis longtemps que les viandes soufflées sont d'une con- 
servation bien moins facile que celles qui ne l'ont pas été. 
Mais la pratique du soufflage est encore si répandue qu'on 
ne peut songera l'interdire. Peut être pourrait-on suppri- 
mer les inconvénients en adaptant à l'âme du soufflet un 
simple filtre d'ouate sur lequel l'air aspiré se débarrasse- 
rait de tous les germes qu'il tient en suspension. C'est une 
question à mettre à l'étude; la solution n'en paraît pas 
très difficile. 

Le Conseil a émis l'avis qu'il y a lieu de mettre à l'étude 
la question du soufflage. 

Maintenant nous espérons que si la fâcheuse habitude 
d'insuffler la viande ne disparaît pas dans nos abattoirs, 
des mesures efficaces seront prises en vue d'en atténuer les 
déplorables effets . 

Lorsque le garçon-boucher estime le cadavre suffisam- 
ment gonflé, il retire le soufflet ; celui-ci reste sur le 
sol de l'échaudoir au milieu des caillots de sang, des ex- 
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créments, des détritus divers en attendant une utilisation 
nouvelle. 

Enlèvement de la peau. — On commence Tenlève- 
ment de la peau. Celle-ci est successivement détachée sur 
la poitrine, le ventre, les membres et les deux côtés du 
corps. Il faut de l'application, de l'adresse pour faire une 
besog'ne propre. De temps à autre l'ouvrier refoule le tissu 
cellulaire par des pressions exercées avec le manche de 
son couteau. 

Le dépouillement étant effectué jusqu'au dos, on fait 
pénétrer entre les cordes des jarrets une long'ue anse de 
bois appelée tinet. Il est alors facile d'élever l'animal à la 
hauteur voulue en faisant fonctionner le treuil. On se hâte 
d'achever le travail, puis de vider les cavités thoracique et 
abdominale. 

Dégraissage. — La panse et les intestins sont dé- 
graissés et nettoyés. Un petit chariot nommé corbillard 
reçoit les déchets de graisse et le tonneau à nivet se rem- 
plit de résidus divers. 

Enfin, le cadavre, entièrement débarrassé des gros vis- 
cères, est mis sur les pentes. 

Le boucher qui abat des bêtes de qualité inférieure s'in- 
génie quelquefois à donner à la viande une apparence 
factice. Il fait pénétrer dans les muscles de l'air au 
moyen d'une grosse aiguille creuse. 

On appelle cela faire de la musique. 

Les règlements punissent les auteurs de cet acte dé- 
lictueux. C'est une tromperie préjudiciable à l'acheteur, 
parce qu'elle favorise la décomposition des tissus et si- 
mule l'état naturel de la marchandise. 

Dépeçage. — Le maître garçon se charge de la toilette 
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du bœuf, ainsi que du dépeçage. C'est lui qui enlève 
habilement les aponévroses, la graisse, les parties mus- 
culaires susceptibles de déparer Tanimal. Il sépare les 
épaules qui sont accrochées par rang" aux chevilles de 
Téchaudoir, fend la bote en deux quartiers égaux, ce qui 
nécessite une coupe nette et régulière du ràchis (fig. 87), 
p. 102. En cette occurrence, l'ouvrier qui se servirait 
d'une scie au lieu du couperet se verrait disqualifié par 
ses camarades. 

Enfin les bœufs sont alignés sur deux rangs avec une 
précision et un ordre remarquables jusqu'à leur transport 
à Tétai du boucher de détail. 

Matériel du boucher. — Les instruments et objets qui 
composent le matériel du boucher sont : 

i« Le treuil ; 11" Des couteaux à saigner;" 

3» Le inerlin anglais ; i ?• Des couteaux à dépouiller ; 

30 L*appareil Bruneau ; i3» Des couteaux à lancette ; 

4° Un jonc ; r4" Des couteaux à découper ; 

5» La broche en fer ; i5» Le fusil de boucher ; 

0* Le fendoir ; iG° Les crochets à suspension ; 
7'* Le couperet {parisien à man- 17" Les tinets en bois ; 

che de fer ; i8*> Un rechaud à gaz ; 

80 La feuille à fendre ; 19° Des seaux, éponges, balais, 
9* Une scie à arc ; serpilières, linges ; 

10» La boutique de boucher ; 20" Des balances et des poids. 



ARTICLE IV 
Les Abats du Bœnff 

L'animal abattu fournit une série de produits comes- 
tibles composant les abats de boucherie. Plusieurs parties 
livrées à l'industrie et faisant l'objet d'un commerce 
spécial se nomment issues. 

Nous allons passer en revue l'utilisation de ces nom- 
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breux accessoires, dont l'ensemble constitue le cinquième 
quartier de ranimai. 

Cervelle. — La cervelle du bœuf n'est pas considérée 
comme aliment de luxe et son prix dépasse rarement un 
^ranc la pièce. 

Elle pèse cinq cents grammes en moyenne. 

Il faut avoir soin de constater son état de salubrité, 
par le cœnure cérébral lui sert quelquefois d'habitat. 

On l'accommode au beurre .noir, en mayonnaise, à la 
poulette, en matelotte, à la sauce piquante, etc. 

Langue. — Le poids ordinaire d'une lang-ue de bœuf 
est de 3 kilos. Mais il varie suivant le volume des organes 
adhérents : larynx, pharynx et trachée. 

La langue vaut 2.5o environ. 

Les gourmets s'en régalent, préparée en rôti, en papil- 
lottes, au gratin, à la ménagère, et de toute autre façon. 

Palais. — La bonne cuisinière sait que le palais de 
bœuf demande un nettoyage à fond à l'eau bouillante. 
L'opération permet d'enlever aisément la peau et les 
parties dont il est recouvert. 

Préparé au beurre d'anchois, à la lyonnaise, en allu- 
mettes ou en croquettes, il peut servir d'entrée aux plus 
fins repas. 

Hufle. — La partie rugueuse qui termine la tête des 
gros ruminants se nomme museau ou mufle. Elle de- 
meure généralement adhérente à la peau. 

Après une marinade prolongée, on la mange à la vinai- 
grette. Beaucoup de restaurants parisiens débitent ce mets, 
qui fait la joie ^es amateurs. 
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Joues. — Le boucherlaisse la mâchoire inférieure atta- 
chée aux épaules. Vendue très bon marché, elle ne fait 
point partie du 5e quartier. 

Les ménag-es pauvres en obtiennent un bouillon excellent. 

Thymus. — Ces glandes, encore appelées ris, se trou- 
vent placées sous la trachée, dans la région supérieure 4u 
médiastin antérieur et la partie inférieure du cou. On les 
divise en ris de gorge et ris de cœur. 

Elles sont très comestibles, surtout dans le pot-au-feu. 

Moelle épinière. — Les bouchers désignent sous le 
nom à* amourette la portion du système nerveux contenue 
dans le canal rachidien. Formée d'une substance blanche 
et d'une matière grise, la moelle allongée est recherchée 
pour la confection de plats d'une exquise finesse. Mais il 
faut, au préalable, la débarrasser de son enveloppe. 

L'amourette jouit, dit-on, de propriétés aphrodisiaques. 

Poumons. — Les lobes pulmonaires sont composés de 
tissu cellulaire, de vaisseaux veineux et artériels, de nerfs, 
d'un parenchyme spongieux. 

Aussitôt extraits de la cage thoracique, on les insuffle, 
ce qui augmente considérablement leur volume. Leur poids 
moyen s'élève à 3 kilos 5oo environ. 

Ils servent généralement à la nourriture des chats et des 
chiens . 

La tuberculose, la péripneumonie, les maladies parasi-» 
taires justifient la saisie de ces organes. 

Foie. — Ce viscère, très développé chez le bœuf, le tau- 
reau et la vache, pèse ordinairement 6 ou 7 kilos. Sa cou- 
leur foncée, sa compacité, sa dureté sont autantde raisons 
qui obligent à le réserver à l'alimentation des animaux 
carnivores. 
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Cœur. — - Composé de fibres denses et serrées, le tissu 
du cœur est difficilement digéré par l'estomac humain. On 
Je consomme à titre exceptionnel; les petits animaux le 
mangent cuit ou cru sans aucune répugnance. 

Ajoutons que les poumons, le cœur et le foie des gros 
ruminants sont vendus ensemble au tripier. Leur valeur 
moyenne est de dix à douze francs. 

Panse. — L'estomac du bœuf, mieux connu sous les 
noms de panse f rumens herbier, comprend trois parties : 
le réseau ou bonnet, le feuillet et la caillette ou fran- 
che^mule. 

L'emploi en est important. On commence par vider les 
matières alimentaires du sac stomacal, on lave à grandes 
eaux et on soumet à une cuisson prolongée. Dans ces con- 
ditions, le tripier peut livrer le gras double à la proven- 
çale, à la lyonnaise, à la poulette, ainsi que d'excellentes 
tripes à la mode de Caen ou de Marseille. 

La panse sert encore à faire des andouilles. 

Dans la vaste usine de l'abattoir de la Villetle^ il n'en 
coûte que i fr. 26 pour le nettoyage, le lavage, la cuisson 
d'un estomac complet de bœuf. 

Epiploon. — Cette membrane, encore appelée péri^ 
toine, coiffe^ toile^ crépine^ apparaît aussitôt l'ouverture 
du ventre. Chez les bêtes grasses, elle porte du suif en 
abondance; dans les animaux maigres, sa couche est 
mince, jaune pâle, transparente. Dans l'un et l'autre cas^ 
la fonte constitue sa destination unique. 

Mésentère. — Le mésentère proprement dit, ou ratis, 
est la portion du péritoine qui sert d'attache à l'intestin 
grêle. 
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Ea terme de métier, faire la dégraisse consiste à 
enlever tout le tissu adipeux adhérent à l'organe. Les 
Israélites le recueillent précieusement pour les usagées 
culinaires. 

Intestins. — Le cœciim ou gros intestin du bœuf sert 
d'enveloppe aux mortadelles et aux langues fourrées. 

Le rectum^ haché menu, fait partie de la chair à sau- 
cisse. 

V intestin grêle est utilisé pour envelopper les saucis- 
sons dits de ménage. 

Nous verrons plus loin les usages industriels des boyaux. 

Rate. — La rate des animaux de boucherie ne vaut rien 
pour nos tables, nous devons Tabandonner à la voracité des 
carnassiers. 

Mamelles. — Les mamelles ou tétines sont des glandes 
d'un volume parfois énorme. 

Accommodées à l'instar du gras double, elles deviennent 
comestibles.il paraît qu'elles relèvent le goût du pot-au-feu. 

Reins. — Les rognons du bœuf, souvent de couleur pâle 
ou d*un rouge brun très accusé, ne sont pas détachés des 
quartiers. Ils font partie de la viande nette. Leur poids 
moyen s'élève à 700 grammes. 

Pancréas. — Vulgairement désignée sous le nom ba- 
roque defagoue^ cette glande se présente sous forme d'un 
feuillet allongé. Du vivant de l'animal, son rôle est la pro- 
duction du suc pancréatique si utile à l'assimilation des 
aliments. La composition du pancréas ne diffère pas de 
celle des glandes salivaires. 

Les divers organes dont nous venons de parler ne 
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possèdent pas des qualités nutritives et digestives identi- 
ques. Après la viande, on classe le foie, les rognons, le 
pancréas, la cervelle, les poumons comme parties les plus 
riches en substances azotées. 

Œsophage. — Ce tube a pour fonction de conduire les 
aliments dans Testomac. On l'appelle encore herbière 
(ne pas confondre avec la panso ou herbier). 

Les œsophages découpés en morceaux peuvent servira 
nourrir les chiens. Malheureusement, quelques commer- 
çants peu scrupuleux n**hésitent pas à en fabriquer des 
saucissons. Nous condamnons la vente de ces produits, 
qui ne sont ^d^s marchands y dans le sens propre du terme. 

Pieds. — Les pieds de bœuf débarrassés des onglons 
{patins en terme de boucherie) entrent dans la prépara- 
tion des tripes à la mode deCaen. Ce sont eux qui donnent 
aux sauces l'aspect gélatineux que tout le monde connaît. 

Par Tébullition, on retire des pieds de l'huile très fine, 
recommandée pour le graissage des horloges, montres, 
bicyclettes, machines à coudre, instruments de précision. 
Son prix varie entre 2 fr. 5o et 3 fr. le kilo. Il faut envi- 
ron dix pieds pour avoir un litre d'huile. 

On fabrique avec les onglons de la colle forte, du noir 
animal; du bleu de Prusse, du phosphate de chaux. 



ARTICLE V 
Les Issues 

L'étude qui va suivre est de nature à prouver qu'on 
peut tirer parti de tous les produits animaux. Car l'in- 
dustrie utilise les plus minimes résidus. 

Dans ces conditions le boucher qui veut s'en donner la 
BouARifiR.— Industries des abattoirs. 6 
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peine ne perd absolument rien. Il trouve aisément le 
moyen d'aug-menter, sans risque, les éléments qui assurent 
la prospérité de son commerce. Noire classification n'est 
point basée sur Timportance absolue de chaque variété 
d'issue. Nous croyons donner plus de clarté au sujet en 
traitant les produits au fur et à mesure qu'ils se présen- 
tent pendant le travail du boucher. 

§ ler. — LE SANG 

En France, les conditions d'abatage du bétail varient 
suivant les localités. 

Dans beaucoup d'abattoirs et surtout dans les tueries 
particulières, le sang* est abandonné sur place ou conduit 
au dehors, occasionnant ainsi des foyers dangereux d'in- 
fection. 

Dans les grandes villes, on le recueille précieusement 
pour lui réserver l'emploi utile qu'il comporte. A la Vil- 
lette, le chevillard passe annuellement un marché avec un 
industriel, de sorte que la saignée de chaque bête sacri- 
fiée a une valeur pécuniaire déterminée à l'avance* 

Malheureusement le prix, jadis assez élevé, tend à dimi- 
nuer de plus en plus par suite de l'usage grandissant des 
produits chimiques ayant les propriétés de l'albumine. On 
cote aujourd'hui o fr. 76 la saignée d'un bovidé adulte, 
ofr. 20 celle du veau, o fr. o5 celle des bêtes à laine. En 
raison de la quantité notable des animaux abattus jour-* 
nellement, le commerce relire néanmoins des bénéfices sé- 
rieux. En moyenne le bœuf fournit quinze litres de sang, 
le veau trois litres et le mouton un à deux litres. On peut 
calculer les sommes obtenues par le nombre quotidien 
des bestiaux abattus. 

La récolte du sang, confiée aux ouvriers dits sanguins^ 
exige un travail long, malpropre, dégoûtant. Ce sont 
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presque toujours d'anciens garçons-bouchers déjà âgés ou 
infirmes qui trouvent encore dans ce métier peu enviable 
les moyens de subvenir à leur existence. 

Leur triste besogne commence dès Touverture des échau- 
doirs et cesse avec la tuerie ultime. 

Le salaire, rarement supérieur à 3 fr. 5o par jour, se- 
rait bien restreint sans l'appoint de petits profits sur la 
légitimité desquels nous devons passer. 

Composition du sang. — Le sang se compose de glo- 
bules et d'un liquide particulier appelé sérum ou plasma. 
Il renferme Talbumine ou serine et différents sels. La cou- 
leur rouge est due à la présence de V hémoglobine^ ma- 
tière spéciale contenue dans les globules. Chez la même 
espèce animale, l'analyse révèle parfois des différences 
appréciables de composition. 

Gomme principes immédiats, nous avons les substances 
grasses, la dextrine animale, la glucose, l'acide urique et 
plusieurs dérivés de l'albumine. 

Parmi les corps minéraux, il faut citer : le chlorure de 
sodium, la chaux, la soude, la potasse, la magnésie, l'a- 
cide sulfurique, l'acide phosphorique, l'oxyde de fer, des 
traces de manganèse. 

En battant vivement le sang tout frais on obtient la 
fibrine. Celle-ci, décolorée par des lavages successifs, est 
séchée, puis conservée dans des vases contenant une cer- 
taine quantité de glycérine. Elle a pour propriété de dé- 
celer l'action dissolvante de la pepsine. 

Usages alimentaires du sang. — Le sang des ani- 
maux de boucherie et de charcuterie est comestible. La 
consommation des boudins en fournit la meilleure preuve. 

On confectionne également des pains et des biscuits de 
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sang estimés dans quelques contrées. Des savants ont 
tenté d'utiliser le sang" pour la nourriture du bétail. 

M. Laquerrière a administré au cheval des quantités 
énormes de sang*. A Tautopsie il n'a pas été possible d'en 
retrouver la trace, ce qui démontre que Torg-anisme assi- 
mile volontiers ce liquide. Des expériences multiples ont 
fait constater qu'il est digéré rapidement. 

Ne soyons donc pas surpris si quelques novateurs pré- 
conisent le sang" de bœuf desséché pour l'élevage des pou- 
lains, veaux, agneaux, chiens. Du reste, la poudre à base 
de sang entre depuis longtemps dans Talimentation des 
faisans, canards, dindons et autres gallinacés. 

Emplois thérapeutiques du sang. — Les abattoirs gé- 
néraux de la Villette servent de rendez-vous aux buveurs 
et buveuses de sang. A ce titre, ils sont très populaires. 

Chaque matin, on y voit défiler le bataillon des soufiFre- 
teux ou des anémiques, qui espèrent trouver un adoucis- 
sement à leurs maux par l'ingestion du sang fumant des 
animaux. C'est le remède suprême, souvent recommandé 
pourtenter la guérison de ma in tes affections. Ce traitement, 
quia ses partisans et ses détracteurs, ne semble pas tou- 
jours inefficace. Car bien souvent nous avons vu, par son 
usage, des malades guéris ou tout au moins soulagés. 

On ingère le sang au moment même où il sort de la 
saignée. Dans le cas contraire, on se trouverait en présence 
d'une masse coagulée impossible à avaler. 

On ne peut guère déterminer d'une façon mathématique 
la dose à ingérer à la fois. Il convient de commencer par 
un quart de verre ordinaire ; peu à peu la répugnance 
diminue et bientôt on arrive à boire d'un seul coup un 
verre tout entier. Au bout de six semaines ou deux mois 
de ce régime, le bien-être apparaît dans bien des cas. 
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Nous croyons utile de mentionner Toblig-ation de se 
rincer toujours la bouche avec une eau potable. Car on 
doit appréhender l'action nocive des bacilles pathogènes 
sur un org-anisme déjà débilité. 

Une mode fort ancienne demande aux bains de sang" la 
cure des cancers, arthrites, atrophies musculaires, affections 
rhumatismales, etc. 

Les bains sont locaux ou gpcnéraux. 

Dans le premier cas, il suffit de plonger durant une 
demi-heure ou une heure le membre malade dans un bac 
rempli du roug-e liquide. Les bienfaits du remède se font 
sentir après un temps plus ou moins long-, lorsqu'il a été 
continué sans interruption. 

Les bains g'énéraux exig-ent un mîitériel plus coûteux. 
On se sert d'une baig*noire ordinaire que Ton remplit aux 
trois quarts de sang* défibriné. Ce récipient doit être placé 
dans une cuve en bois pleine d'eau chaude, afin de main- 
tenir le sang* à une température convenable. La durée du 
bain est de une heure au minimum. 

L'efficacité du traitement ne nous semble aucunement 
problématique. 

Mais que le sang* soit ing'éré par les voies dig-estives ou 
absorbé par la peau, il est de toute nécessité de bien le 
choisir. 

On aura toujours recours à celui qui provient des ani- 
maux sains, en bon état, mais sans engraissement poussé 
î\ l'excès . 

Le sang" de veau convient parfaitement en boisson, car 
sa g'rande dig-estibilité le fait mieux tolérer par l'estomac. 

Celui du mouton est certainement recommandable à 
cause de sa puissance nutritive. A ce point de vue, 1^ 
sang du bouc et de la chèvre doit venir en première 
ligne. Car ces animaux se montrent exceptionnellement 

6. 
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Fig. 37. — L'animal est accroché aux pentes, et le maft 
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•e garçon procède à la séparation des épaules (p 92). 
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atteints de maladies transmissibles à l'homme. Pour ces 
raisons peut-être, la vieille pharmacopée adoptait ce sang* 
dans la confection d'une foule de potions et de médica- 
ments, 

La chAvre e^t donc une excellente hôte vaccinogène. 

La plus élémentaire prudence ordonne de rejeter Je sang* 
provenant d animaux malades. On irait à Tencontre du 
but désiré en utilisant un liquide renfermant des bacté- 
rîdies charbonneuses ou des g-ermes infectieux quol- 
fonqucs. 

Usages pharmaceutiques du sang. — La poudre 
de s,ontj ou poudre hématique est recommandée aux 
per^^onTiea dont Testomac se montre délicat. Le docteur 
Guerdcr nous fait connaître la manière de le préparer (i). 

Le saiiL;-, toujours pris sur des bêtes de choix, est 
recueilli, au moment de Tabatage, dans des vases qui ne 
servent qu'à cet usag-e; il est immédiatement défibriné par 
le battage et transporté dans un bain-marie où il cuit pen- 
dant une heure ou deux, selon la quantité, à une tempé- 
rature de cent degrés. Toute la masse est alors prise et 
présente un aspect gris roug-câtre. Sa simple exposition à 
Tair suffit pour lui faire reprendre la couleur roug^e vif du 
san^ artériel, ce qui prouve que Thémog-lobine a conservé 
toute son affinité pour Toxyg-éne. Le sang cuit est ensuite 
desséché dans des appareils spéciaux. 

La cuisson nous paraît indispensable pour détruire tous 
les g:ermes morbides que le sang pourrait contenir : elle 
n'altère d'ailleurs en rien l'extrême digestibilité de la 
poudre de sang, pas plus que celle de la viande ou des 
ceufs, 

(j) Guerder, Be V emploi thérapeutique de la poudre hématique, 
Paris, iB83. 
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La dessiccation ne doit pas se faire à une température 
trop élevée, afin d'éviter toute calcination. Certains opé- 

.. ' rateurs la hâtent en comprimant le sang cuit dans des 
(linges afin de lui enlever la plus grande partie de son eau- 
Cette pratique est très mauvaise : Tcau entraînant avec elle 
la majeure partie des sels, ce qui ne saurait être indifFé- 

. renl, tant au point de vue de la digestibilité qu'au point 
de vue des effets reconstituants de la poudre de sang. 

On peut se demander si la pulvérisation au pilon ne fait 
pas subir aux matières albuminoYdes du sang une alté- 
ration qui diminue leur solubilité, ainsi que cela se pro- 
duit pour le gluten. Des centaines d'observations établis- 
sent la parfaite digestibilité de la poudre impalpable. La 
poudre de sang, bien préparée, est d'un beau rouge sang 
artériel. Elle n'a aucune odeur quand elle est suffisam- 
ment sèche, et se conserve indéfiniment. Délayée dans de 
Teau, elle présente un léger goût fade qu'il est facile de 
corriger. 

Le docteur Roussel donne le nom de sanguine à un 
produit similaire, préconisé comme tonique. 

Signalons encore Yhémopulvine Mosnier, dont l'ana- 
logie avec les préparations précédentes n'est pas douteuse. 
Elle se présente sous forme d'une poudre noire, inodore 
et insipide. En outre, elle se montre insoluble dans l'eau et 
soluble dans le suc gastrique. 

Nous ne mettons pas en doute les propriétés digestives 
du sang, car elles sont démontrées par des expériences 
chez les animaux. Malheureusement, des préventions 
encore trop vives s'opposent à l'emploi moins restreint du 
sang en médecine et en pharmacie. 

Emplois industriels du sang. — Le sang des abattoirs 
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soumis à des manipulations spéciales est livré aux usag-es 
industriels. 

La fabrication de Yalbumine mérite quelques dévelop- 
pements. 

Le liquide est abandonné pendant un certain temps 
dans des plateaux en zinc dont le fond présente de nom- 
breuses ouvertures comme celles d une grosse écumoire. 
Quand le coagulum est formé, on pratique des coupes, 
afin de faciliter l'écoulement du sérum qui tombe dans 
les vases de décantation. Au bout de quelques] heures, on 
retourne la masse sanguine et après de nouvelles sections 
on laisse égoutter. 

Le sérum, de couleur roug-eâtre et de consistance vis- 
queuse, contient de l'albumine, de l'eau et des sels. L'épu- 
ration s'opère par Tacidulation ou addition d'acide acéti- 
que, la filtration et la neutralisation. Celle-ci s'obtient en 
portant le sérum à une température de 4o ou l\b degrés. 

Après dessiccation convenable, le produit est confié à l'ap- 
pareil djaliseur,qui le débarrasse de toutes ses impuretés. 

En le mélangeant d'acide chlorhydrique et de chlorate 
de potasse, on lui donne une couleur identique à celle du 
blanc d'œuf : l'addition d'eau oxygénée amène les mômes 
résultats. 

Après dessiccation à Tétuve, il est facile de conserver 
indéfiniment la serine dans des vases bien clos Malgré 
ces avantages, sa valeur a sensiblement diminué et son 
prix n'est pas supérieur à 2 fr. le kilogramme. 

On défibrine encore le sang en le battant avec des ba- 
guettes en osier ou en fer. Une fois la fibrine enlevée il 
reste un liquide plus ou moins impur, ayant une couleur 
opaline résultant de la présence des globules sanguins. 
Par des lavages à l'eau courante, on finit par obtenir une 
matière blanchâtre, éla «tique, inodore. 



Digitized by VjOOQIC 



ISSUES. — ENGRAIS DE SANG 107 

La fibrine extraite du sang" de veau se montre plus 
soluble dans Tacide acétique que celle provenant du sang 
des bovidés adultes. 

Les usages de Talbumine sont fort nombreux. 

C'est un antidote précieux dans les empoisonnements 
par les sels de cuivre et de mercure. 

Mélangée d'huile ordinaire elle guérit les brûlures. 

C'est une substance agglutinative efficace pour fixer les 
attelles et les bandages nécessaires à la réduction des frac- 
tures. 

On emploie la serine pour l'impression des étoffes et la 
clarification de différents liquides. Elle a pour effets de 
débarrasser les vins, sirops et liqueurs de leurs impuretés. 

L'albumine révèle les vertus dissolvantes de la pepsine. 

Combien n'est-elle pas précieuse dans les arts? Un mé- 
lange intime d'albumine, de sciure de bois d'ébône, de 
palissandre ou d'acajou donne une pâte avec laquelle on 
peut fabriquer les objets les plus solides. 

Engrais de sang. — Le sang que l'on veut trans- 
former en engrais est d'abord coagulé au moyen d'un 
agent chimique. 

L'acide sulfurique produit un coagulum presque ins- 
tantané. On donne cependant la préférence au sulfate de 
peroxyde de fer dans la proportion de cinq litres par hec- 
tolitre de sang . La substance obtenue a une compacité 
assez grande pour être égouttée par la pression. Celle-ci 
a lieu dans des baquets en bois assez larges et peu pro^ 
fonds. On agite, puis on jette à la pelle dans des broyeurs 
pour bien malaxer la matière. Il ne reste plus qu'à la 
retirer et à la laisser égoutter durant six semaines ou 
deux mois dans des cases à claire-voie. Plus tard, on 
soumet à la chaleur jusqu'à dessèchement complet. 
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Enfin le sang est passé au moulin, d*où il sort sous 
forme d'une poudre noirâtre et presque inodore. 

Nous venons de décrire les opérations telles qu'elles se 
pratiquent aux abattoirs de la Villette. 

L'eug-rais de sang-, très riche en principes azotés, est 
indispensable pour ramener la fertilisation dans les terres 
épuisées. Le commerce le livre en poudre sèche, commode 
à transporter et à épandre à la main ou à la machine. 

11 importe doue de ne jamais laisser perdre une seule 
goutte du sang des animaux. • Car ses usages multiples 
lui donnent une valeur qui mérite d'être prise en con- 
sidération. 



I 2. LA BOYAUDERIE 

Autrefois, les attributions du tripier comportaient la 
préparation des intestins des animaux de boucherie. 
Depuis longtemps la boyauderie forme une industrie 
entièrement distincte. 

A la Villette, plusieurs locaux sont réservés aux bojau- 
diers. Mais leur travail a lieu en partie sur place et en 
partie au dehors des abattoirs. 

Dégraissage. — Après avoir vidé l'intestin, Touvrier 
procède au dégraissage, opération qui nécessite l'emploi 
de rôtisseurs ou couteaux d'une fabrication particulière. 

On enlève la membrane externe ou péritonéale de l'or- 
gane tout en conservant intacte la partie musculaire ; car 
cette dernière doit être respectée pour recevoir un usage 
utile. 

Ensuite l'intestin est retourné par invagination, de sorte 
que la membrane interne ou muqueuse se trouve en de* 
hors. 
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L'ouvrier met en paquet ces boyaux retournés, les place 
dans des tonneaux où ils séjournent de trois à huit jours 
suivant la saison. Dès que la fermentation putride apparaît, 
on enlève par ratissage la membrane muqueuse. 

Lavage et séchage. — Après cette opération, les in* 
testins sont lavés et séchés. Pour prévenir la dessiccation 
qui ne manque pas de se produire, il devient nécessaire de 
souffler le boyau et de le nouer aux deux extrémités avec 
une petite ficelle. 

Insufflation. — L*insufflation constitue un travail pé- 
nible, répugnant, dangereux. Et Touvrier compromettrait 
sa santé en s'y livrant trop longtemps. En tout cas, il est 
indiqué d'user de précautions multiples. 

Au sortir du séchoir, on coupe les fils qui ont servi à la 
ligature et, en môme temps, on pratique sur plusieurs 
points des piqûres légères qui permettent à l'air de s'é- 
chapper. Les intestins ainsi désoufflés passent dans les 
mains d'un homme du métier qui en spécialise l'emploi . 

Usages industriels. — Les boyaux propres à la fabri- 
cation des cordes harmoniques demandent plusieurs ma- 
nipulations fort délicates. L'intestin de mouton, utilisé de 
préférence, est soumis tout frais au filage. On tord simul- 
tanément plusieurs boyaux suivant la grosseur des cordes 
que l'on veut obtenir et, après blanchiment, on complète 
le tordage. Enfin, les tissus secs à point sont enduits d'huile 
fine et réunis en paquets. Plus les cordes sont de fabri- 
cation ancienne et plus elles ont de valeur. 

Celles dites d'arçon^ à l'usage des chapeliers, s'obtien- 
nent avec les intestins les plus gros et les plus développés 
qu'on ourdit en nombre de dix ou douze, selon le volume 
exigé. 

BouRRiER. -> Indusirîes des abattoirs. 7 
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Les cordes destinées à Thorlogcerie devant présenter une 
grande finesse, on est obligé de diviser les intestins dans 
leur longueur et de les partager en deux fractions égales. 

Les gros boyaux coupés en lanières, puis réunis ensem- 
ble et ^bîen ourdis, acquièrent une extrême solidité. Ils 
servent aux brunisseurs, polisseurs, rémouleurs, etc. 

ARTICLE VI 
Les Soifs 

Les animaux appartenant aux espèces bovine, ovine et 
caprine convenablement engraissés fournissent du suif en 
quantité appréciable. Le tissu adipeux recouvre diverses 
parties musculaires, garnit les reins, entoure la base du 
cœur, se développe auprès des intestins, ainsi que dans 
d'autres régions du corps. 

Le rendement est des plus variables ; on l'estime de 35 
à 4o kilos pour une bête adulte arrivée à un état d'em- 
bonpoint satisfaisant. 

La graisse joue un rôle important dans l'organisme 
animal; elle contribue aux actes de la digestion, de la 
nutrition et de l'assimilation. 

Gomme agent physique,elle protège les organes internes 
des variations brusques de l'atmosphère. C'est aussi l'a- 
gent mécanique qui défend ^plusieurs parties du corps 
contre les coups et les chocs violents. 

Son action chimique est des plus efficaces, car la graisse 
étant chargée d'hydrogène et de carbone constitue un 
hydrocarbure excossivem»»nt précieux (i). 

(Jlioz le L(ruf, le suif se préseutesous forme de dépôt plus 
ou moins abondant. Il doit être ferme, blanc, sans odeur 

(i) Voy. Beauvisage, les Matières grasses^ caractères, essais et 
falsifications des beurres, huiles^ graisses, suifs et cires. PaTÏStiSga, 
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bien accusée. Maïs ses caractères éprouvent des modifica- 
tions avec l'espèce, la race, Tâge, le mode d'alimentation, etc. 

11 revêt une lég-ère teinte rosée, lorsque le sujet a été 
nourri en stabulation permanente. La couleur beurre frais, 
si estimée, indique Tençraissement dans des pâturages de 
choix. Les tourteaux et les pulpes peuvent lui donner une 
nuance jaune safran accusée. 

Le suif du taureau ofifre une blancheur caractéristique. 
Il présente fréquemment une couleur foncée chez les bêtes 
âgées, fatiguées, fiévreuses. Les individus épuisés et mal 
nourris fournissent peu de graisse^ et celle qui existe se 
montre jaunâtre, grisâtre, généralement diffluente. 

On recherche un suif blanc rosé, compact et onctueux. 
Gar,après la fonte, il devient blanc jaunâtre, ferme, opaque 
en couches minces. 

11 commence à figer à 87 degrés. 

L'addition d'acide sulfurique lui fait prendre une cou- 
leur rosée passant bientôt à la teinte lie de vin. 

La qualité du suif en fait naturellement le prix. C'est 
pourquoi le suif morin subit une dépréciation commerciale 
bien connue. On appelle ainsi celui qui provient d'animaux 
morts naturellement ou ayant succombé à un accident 
quelconque. Il est facile à reconnaître à sa coloration ron- 
gea tre ou foncée. 

Son utilisation ne pouvant qu'être industrielle, il devient 
presque toujours le lot des équarrisseurs* 

Catégories de suifs. — Sous plusieurs états, le suif 
reçoit une désignation spéciale . 

A l'état brutj c'est-à-dire extrait de l'animal abattu, ii 
prend le nom de suif en branches ou en rames. Après la 
fonte, on le vend en pains, sous la dénomination de suij 
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de place. On l'appelle en jatte y quand il a été coulé dans 
des vases ad hoc, 

A la fusion, le suif en branches fournit en moyenne 80 
pour cent de son poids fondu en jattes. Mais le rende- 
ment s'élève sensiblement si les masses adipeuses ont subi 
l'action de Tair libre. 

On sait que la proportion du suif au poids vif des ani- 
maux gras varie entre 7, 8, 9, 10 pour cent; elle dépasse 
rarement ce dernier chiffre. 

Le suif de choix est celui qui provient des parties inter- 
nes du corps. Celui des rognons est rangé dans la deuxiè- 
me catégorie . 

Les portions adipeuses que l'ouvrier détache en parant 
l'animal se nomment dégras; elles entrent dans la 3® caté- 
gorie, ainsi que celles qui proviennent de l'épi uchage de 
la viande et qui forment le suif d'étal. 

Composition des suifs. — Les corps gras renferment 
du carbone, de l'hydrogène, et une quantité appréciable 
d'oxygène . Leurs principes immédiats se nomment : stéa- 
rine, margarine, oléine, butgrine, caprine, caproîne, 
phocénine. 

Le suif du mouton se montre riche en margarine, car 
l'analyse en accuse 80 pour cent ; viennent après la moelle 
de bœuf, 76 p. 100, le suif du bœuf, 70, la graisse du porc, 
38, et la moelle du mouton, 26 pour cent. 

Le mouton donne 20 p. 100 d'oléine, la moelle de bœuf 
24> le suif du même animal 3o,la graisse de porc 62 et la 
moelle de mouton 74. 

Lassaigne indique les points de fusion et les proportions 
de stéarine retirées d'un même poids de graisse de taureau, 
de bœuf, de porc et de cheval . Voici Je tableau dressé par 
le savant chimiste. 
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Fonte du suif. — Toute usine destinée à la fonte des 
suifs est soumise à une réglementation. Pour prévenir les 
dangers d'incendie, on exige que la fonderie soit isolée des 
locaux qui servent d'entrepôt aux marchandises à fabri- 
quer. Les matériaux qui entrent dans sa construction 
doivent être incombustibles; le sol, les cours ofifrent les 
meilleures conditions d'imperméabilité ; en outre, il existe 
une pente douce et des rigoles convenablement installées 
pour l'écoulement des liquides. L'ouverture des foyers, 
placée en dehors des ateliers, est Tobjet d'une grande sur- 
veillance. Les instruments de fonte sont recouverts d'une 
hotte et les vapeurs qui se dégagent des chaudières s'é- 
chappent par des cheminées d'une hauteur de 20 à 3o 
mètres. 

On comprend la nécessité de ne pas conserver trop 
longtemps les marchandises en magasin. Car l'avarie 
envahit assez vite les suifs bruts. 

La plus grande propreté est de rigueur pour tous les 
instruments, des lavages avec des solutions désinfectantes 
deviennent indispensables pour atténuer les mauvaises 
odeurs. 

Les usines qui existent dans le département de la Seine 
sont comprises dans la première classe des établissements 
dangereux, insalubres et incommodes. A ce titre, elles font 
l'objet de sages prescriptions. 

Faire de fréquents lavages à l'eau chlorurée, ne brûler 
dans les foyers ni résidus, ni débris de tonneaux ayant 
servi au transport des suifs. 

Traiter les suifs aussitôt leur arrivée à l'établissement, 
ne pas les garder en magasin plus de 2^ heures. 

Enlever tous les deux jours les résidus, les pains de 
cretons, etc., dans des tonneaux fermés. 

Écouler les eaux souterrainement à l'égout. 
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Ne pas fabriquer d'engrais (i). 

La plupart des bouchers de Paris et des communes su- 
burbaines livrent les suifs au Fondoir Central d'Auber- 
villiers. Cette usine modèle appartient à une société ano- 
nyme. C'est là que sont transformés les suifs dans des 
conditions remarquables de propreté et de salubrité. On 
y prépare en grand les graisses alimentaires, la marga- 
rine, les suifs pressés et fondus. Aussi, grâce à un outil- 
lage perfectionné, les produits ne laissent rien à désirer. 

Procédés de fon^e. — Dans les ateliers primitifs, le 
suif, divisé en fragments de la grosseur d'une noix, est 
chauffé à feu nu. On se sert de chaudières de cuivre ou 
de laiton ayant une grande capacité. Sous Tinfluence de 
la chaleur, les cellules adipeuses crèvent et laissent couler 
la matière grasse. Après des pressions successives, il ne 
reste plus que des déchets,que Ton réserve à la nourriture 
des carnassiers. 

Voici un moyen plus moderne pour opérer. On fait 
bouillir le suif en branches dans une eau aiguisée de 3 ou 
4 pou-^ cent de son poids d'acide sulfurique. 

En laissant déposer, les matières grasses surnagent; on 
les retire pour les passer au tamis ; les résidus bien dé- 
graissés prennent le nom de créions. 

Cette méthode, due à d'Arcet, offre l'avantage d'éviter 
les odeurs insupportables provenant de la carbonisation 
de matières organiques. On substitue la soude caustique 
à l'acide sulfurique. Dans ce cas, la fonte peut avoir lieu 
dans des vases ouverts, parce qu'il n'y a pas dégagement 
d'odeurs nauséabondes ; en outre, les suifs épurés sont 
d'une meilleure conservation. 

Emplois alimentaires des Suifs. — La graisse em- 

(i^H. Bunel, Etablissements insalubres y incommodes ^ dangereuœ. 
Paris. 1876. 
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pôchc les aliments d'adhérer aux parois du vase durant 
la cuisson. 

Elle est utile pour préparer différents mets. Ainsi la 
graisse de vache, qui passe pour être très délicate, entre 
dans la confection du godiveau, du vol-au-vent et d'autres 
pâtisseries. 

A Paris, la transformation du suif fondu en g'raisse 
alimentaire fait l'objet d'un commerce important. Les 
usines où s'opèrent la refonte et les mélanges sont rangées 
dans la première classe des établissements insalubres. 

Le traitement des graisses de cuisine oblige à refondre 
le suif à feu nu ou au bain-marie; on ajoute une quan- 
tité déterminée de graisse de porc pour avoir un produit 
excellent. Quand on soumet les deux substances à l'action 
de la chaleur, le mélange est plus intime. Il ne reste plus 
qu'à verser dans des vases en grès et bien clos. Les ves- 
sies de porc, nettoyées et séchées, servent aussi à cet 
usage. 

La graisse qui a déjà été employée à la cuisson des 
aliments n'est pas jetée à la voirie. Les restaurant*», col- 
lèges, pensionnats, hôpitaux, vendent tous leurs résidus. 
Ceux-ci sont épurés et livrés aux savonneries. 

La Margarine joue un rôle important dans l'alimen- 
tation (i). Elle sert à fabriquer des beurres artificiels, dont 
la consommation augmente de plus en plus. 

Ce produit s'obtient au moyen de procédés spéciaux. 

On fait fondre le suif préalablement lavé et haché. Pour 
faciliter l'écoulement de la graisse contenue dans les mem- 
branes, on soumet en même temps à la fusion des panses 
de mouton et des estomacs de porc, coupés en morceaux ; 
l'addition de carbonate de potasse hâte l'opération. 

(i; Voyez Ch. Girard et de Brcvans, la Margarine et le beurre arli- 
ficiet. Paris. 1889 
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Sous l'influence de la chaleur, les parties solides for- 
ment dépôt, tandis que la partie gérasse apparaît avec une 
couleur jaunâtre et une consistance huileuse. Mais elle se 
solidifie par refroidissement. On en retire la stéarine avec 
la presse hydraulique, et roléo-raarg-arine qui reste est 
minutieusement lavée. On donne de la compacité à cette 
substance en la malaxant dans des appareils ad hoc. 

La marg-arine de commerce est mélang-ée d'huile d'ara- 
chide, de lait et de crème. 

Ainsi composée, elle a toutes les apparences du beurre 
naturel, surtout après l'addition d'une solution de rocou. 

Le beurre danois ou dansk est obtenu avec la graisse 
de veau. Ce produit est réputé supérieur. 

La vente de ces divers produits porte un grave préjudice 
au commerce des beurres. 

II est indiqué de rég^lementer l'industrie de la mar- 
g-arine et de ses succédanés. 

Usages pharmaceutiques. — On transforme les corps 
g-ras en pommades, cérats et onguents. 

Nous citerons pour mémoire les savonules de la vieille 
thériaque. 

La pharmacie prépare encore les emplâtres stéarates, 
les savons dans lesquels entrent les oléates, oléostéarates, 
les marg-arates alcaldioïques. 

Emplois industriels des Suifs. — Les suifs de 
qualité inférieure servent à fabriquer des savons, 

La fabrication des bougies stéariques est très impor- 
tante (i). Malheureusement, les impôts qui frappent cette 
industrie en limitent fatalement le développement. Il en 

(i) Voyez Lefebvre, Savons et bougies, Paris, 1894. 

7. 
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résulte un avilissement de plus en plus accusé dans la 
valeur des suifs. H y a une trentaine d'années, cent kilos 
de suif valaient cent soixante francs ; actuellement le prix 
varie entre 45 et 5o francs. Assurément un allégement des 
droits qui pèsent lourdement sur le commerce des suifs 
serait accueilli avec une faveur incontestée. 

La dépréciation a encore pour cause Timportation étran- 
gère de suifs et d'huiles concrètes. 

Tous les ans, nous recevons plusieurs centaines de 
millions de kilogrammes de ces marchandises, qui pro- 
viennent du Japon, de la Chine, de TAutriche, de la 
Nouvelle-Zélande et des États-Unis d'Amérique. 

Les suifs composent les mastics et vernis de toutes 
sortes (i). 

Avec les résidus gras, on peut graisser les essieux des 
wagons, des véhicules et plusieurs pièces susceptibles de 
s'encrasser sans inconvénient. 

Ils sont utiles pour protéger les corps contre les pous- 
sières et les injures de Tair. 

On les emploie au calfatage des navires, des conduites 
d'eau, des canalisations diverses. 

ARTICLE VII 
Los Cuirs 

Le tégument cutané du bœuf, du taureau, de la vache 
s'appelle cuir ; il prend le nom de peau chez le veau, le 
mouton, la brebis, l'agneau, le bouc, la chèvre et le che- 
vreau. 

Le commerce des cuirs et peaux est aussi étendu que 
varié. 

Lorsque le bœuf est complètement dépouillé, le garçon- 
boucher étend le cuir dans toute sa longueur, le côté 

(i) Voyez Halphen^ Couleurs et vernis, Paris, 1894. 
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pileux touchant terre. On saisit la région de la tête et on 
enroule jusqu'au bout, toujours le côté chair pl^cé en 
dedans. 

Une fois marqué et pesé, le cuir est livré à Tétat frais 
aux tanneurs. Il y a des entrepôts destinés à recevoir les 
marchandises fraîches. 

Là, chaque cuir, sommairement nettoyé, est empilé et 
saupoudré de sel naphtaline. 

L'expédition aux tanneurs a lieu par quantités déter- 
minées à l'avance (i). 

Tannage. — Le tannage comprend des opérations suc- 
cessives désignées sous les noms de : salage, pelanage, 
ébourrage, écharnage, cuersage. 

On commence par répandre sur la partie interne du 
cuir cinq à six kilos de sel, puis on le dispose en tas sur 
un plan incliné^ afin de le désaigner aussi vite que pos- 
sible. Quand la putréfaction n'est plus à redouter, on fait 
dégorger dans Teau de rivière pendant douze heures ou 
dans une cuve dont le liquide est souvent renouvelé, puis 
arrive Tenlôvement des cornes, oreilles, émouchets. 

Le pelanage consiste à plonger le cuir dans un bassiii 
(pelain) contenant un lait de chaux peu concentré. Après 
24 heures, on le laisse macérer pendant trois semaines 
dans des pelains plus concentrés. 

Il faut alors détacher les poils, chairs, graisses et corps 
étrangers par Tébourrage et Técharnage. Ensuite lavages 
à grandes eaux. 

Après dégorgement complet, on pratique le cuersage à 
la main ou sur chevalet. Cette opération a lieu avec un 
couteau nommé cuerse, et mieux par l'usage d'une ma- 

(1) Voy. Voinesson de La vélines, V Industrie des cuirs et peaux. 
Paris, 1894. 
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chîne qui façonne parfaitement la peau et la transforme 
en cuiret. 

Les foiilonnages s'opèrent par l'emploi de jus lég-è- 
rement astringents et de moulins à coiidrer, puis le cuir 
est mis en cuve. 

Ces diverses manipulations demandent du temps, car 
pendant quatre jours et deux fois par 24 heures, il faut 
le retirer, le rouler, le laisser égoutter. Derechef, on Ten- 
cuve avec des liquides plus forts. 

Au bout de quelque temps, il est mis en potée. Ce tra- 
vail consiste à coucher les peaux dans les cuves, en ayant 
soin de les soustraire au contact de Tair par le mélangée 
d'une certaine dose de tan. 

Enfin, on les place dans des fosses avec du tan en 
poudre ; elles y séjournent pendant douze ou dix-huit 
mois. La quantité de substance astringente à employer 
dépend de la durée du tannage et du poids des cuirs. 

Pour mieux réussir le travail, on ajoute à Técorce de 
chêne, de la chaux, de Tacide sulfurique ou chlorhy- 
drique. La fabrication du cuir fort dispense de Tébour- 
rage et de l'action des tanins. 

Les poudres encore utilisées sont celles du badamier, 
du châtaignier, de garou ou bois gentil, du saule, de 
l'aulne, de l'épicéa ou faux sapin. Nous citerons au môme 
titre le cachou, le kino, le pin d'Alep, les sumacs, les 
acacias, les galles, les divididives, les salonées, etc. 

Les divers procédés de tannage tendent à abréger la 
durée du travail. Pour arriver au même but, on emploie 
des moyens mécaniques^ des agents chimiques, sans 
oublier l'électricité. L'alun, le sulfate de fer, le bichro- 
mate de potasse constituent le tannage minéral. 

Corroyage. — Le corroyeur reçoit les cuirs convena- 
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blement travaillés et bien blanchis. Cet ouvrier leur donne 
le lustre, la souplesse, le brillant par le dollage ou 
drayage. 

Au moyen du rebroiissage^ il obtient ce qu'on appelle 
le grain, h% ponçage et Y étirage rendent le cuir égal 
en épaisseur et le graissage lui communique Timper- 
méabilité désirable. 

Les cairs lourds sont hongroyés avant leur livraison 
aux selliers, bourreliers, etc. A cet eflFet, on les rase à 
l'aide d'un couteau très pointu, puis on les encuve avec 
une solution de sel et d*alun. Après les foulonnages ordi- 
naires, ils sont sèches et enduits de suif. 

Les cuirs épais et résistants servent à la confection 
des grosses courroies, des capotes de voiture, des harnais 
solides^ des chaussures, etc. 

Les objets qui demandent moins de force et plus de sou- 
plesse sont fabriqués en cuir noir, jaune, blanc ou verni. 

Plus un cuir est épais, propre, bien travaillé, et plus il 
a de valeur. Ceux qui proviennent des belles races li- 
mousines, garonnaises et autres sont recherchés. Nous 
en exportons de grandes quantités en Amérique. et dans 
plusieurs pays étrangers. 

L'ouvrier corroyeur emploie couramment le dégras de 
peau. Ce produit, improprement nommé, est Thuile de 
poisson qui a déjà servi au chamoisage. Il est utile dans 
la préparation des cuirs blancs. 

§ l6\ — MÉGISSERIE 

Pendant longtemps, les mégissiers ont formé une cor- 
poration soumise à des règlements qui ne laissent aucun 
doute sur l'ancienneté du métier. En 1 776, nous les trou- 
vons réunis aux corroyeurs, parcheminiers, peaussiers et 
tanneurs. 
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Le mégissier façonne les peaux de veau, de mouton, 
de chèvre, de chevreau et d'autres, qui sont, à cause de 
leur finesse, réservées à la g-anterie et à la pelleterie. 

Les peaux mégpies sont d'abord mises en trempe^ puis 
écharnées, épilées, nettoyées. On les confit dans une eau 
renfermant des excréments de chien ou de la fiente de 
pigeon. 

A cette opération succède une nouvelle trempe dans de 
Tcau chauffée à trente degrés et mélangée de son et de 
farine. Il faut un séjour de trois journées dans celte pâte 
dite mégie pour obtenir les effets désirés. 

Ensuite les peaux sont battues, lavées, débarrassées de 
toutes les impuretés qui y adhèrent. 

On les foulonne à nouveau dans une eau charg-ée de 
sel, d'alun, de farine et de jaunes d'œufs. 

Une fois retirées de la cuve et bien séchées, elles sont 
rendues souples par le palissonage et le dollage. On 
termine par l'application d'une bonne couche de teinture. 
La couleur noire s'acquiert par l'emploi d'une pâte com- 
posée de noir de fumée, de cire, de savon, de suif, de 
sulfate de fer et d'huile de poisson. 

Les peaux munies de leurs poils sont utilisées pour 
confectionner des fourrures, pantoufles, mules, sacs à 
soldat. 

§ 2. — MAR0(2UINER1E 

On maroquine le petit veau, le mouton, l'ag'neau, la 
chèvre, etc. Après le trempag-e et l'ébourrage, on ras- 
semble un certain nombre de peaux, en les plaçant chair 
contre chair. Cette manière de faire a pour but de for- 
mer des sacs dans lesquels on introduit une matière 
colorante. 

Quand les sacs sont fermésavec une ficelle,on les plongée 
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dans une solution de sumac, puis on les met en couleur. 

Les chaussures de luxe, les gaines, les reliures néces- 
sitent Tusag-e des peaux maroquinées. 

Pour avoir des peaux parcheminées, il faut d'abord re- 
courir aux manipulations dont nous venons de parler. 

Quand la peau se trouve bien sèche, elle est passée à 
Vefjleuroir, Gela veut dire qu'on la rend d'une blan- 
cheur remarquable en la frottant vigoureusement avec une 
peau d'agneau. 

Les écoles, les sociétés qui délivrent des diplômes uti- 
lisent le parchemin. Il sert à relier les ouvrages rares, à 
noter les titres de noblesse et les actes publics ou privés 
dignesd'être longtemps conservés. La supériorité du vélin 
de Paris est universellement réputée. 

Les parchemins communs se transforment en tambours, 
cribles et plusieurs objets ordinaires. 

I 3. — CHAMOISAGE 

La préparation des peaux chamoisées comporte le tan- 
nage à l'huile. 

Les opérations préliminaires sont: Vépilage à la chaux, 
Vécharnage^ le confit dans l'eau additionnée de son. 

Après un bain suffisant, la peau est battue et foulon- 
née avec de l'huile de poisson L'effleurage détache Tépi- 
derme et rend la peau plus perméable. 

On dégraisse, et les parties adipeuses qui tombent par 
le raclage sont vendues aux corroyeurs. Ce dégras par- 
ticulier donne aux cuirs une grande souplesse. Gomme son 
prix est assez élevé, on le falsifie quelquefois. G'est une 
fraude qui mérite d'être sévèrement réprimée. Les falsi- 
ficateurs incorporent à ce produit, soit de l'acide oléique, 
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soit des émulsions adipeuses qui ternissent les vernis ou 
détériorent les peaux. 

Avec les peaux chamoisées, on fait des chaussures, des 
culottes, des ceintures et des géants dits de castor. 

§ 4» RÉSIDUS DE LA TANNERIE 

Les déchets provenant des cuirs verts ou tannés sont 
soumis h la cuisson. Ils fournissent les gélatines, les col- 
les fortes, façons Paris, Lyon, Givet. 

On les emploie pour la clarification des vins, bières, 
sirops, etc. 

Leur utilité est mise à profit par les ébénistes, menui- 
siers, fabricants de meubles et d'instruments de musique. 

On s'en sert pour l'apprêt des étoffes, pour les multiples 
travaux ressortissant au moulage, stucage et cartonnage. 

C'est avec les mômes produits que le commerce fabrique 
des perles fausses, glace des fruits artificiels et parfois des 
conserves de viande. 

La peau des oreilles, du mufle, de la queue, des pattes 
et tous les débris animaux provenant de l'écharnage ont 
pour fin dernière la chaudière du fabricant de colle. 

Les poils retirés par l'épilage des cuirs et peaux trou- 
vent leur emploi dans la confection des tapis de feutre et 
de tissus variés. 

Les bourres, poils et autres rognures non utilisés sont 
avantageusement transformés en engrais. 

ARTICLE VIII 
Loii Produits aeeessolren de la boucherie 

Têtes. — La partie supérieure des têtes, dont on a enlevé 
la peau, lès cornes et la cervelle, se nomme canard. Ces 
tiasus osseux sont destinés aux fabriques d'engrais et de 
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noir animal. Ils comportent les mômes préparations indus- 
trielles que les os ordinaires ; nous en parlerons plus loin. 

Cornes. — Le travail des cornes nécessite Yaplatissage» 
Il consiste à laisser macérer à froid les appendices fron- 
taux dans des bains que Ton prolong'e pendant huit ou 
quinze jours ; une fois ramollis, on les soumet à la presse 
hydraulique chauffée par la vapeur. 

Les cornes, découpées en fanon de baleine, servent de 
buses de corsets, de soutiens pour chapeaux, casquettes, 
coiffes, etc. 

Elles trouvent leur utilisation chez les tourneurs, table- 
tiers, ouvriers d'art. Dans ce but, on leur donne le poli et 
le brillant qui conviennent. 

Nous mentionnerons la confection de nombreux objets, 
tels que boutons, peignes, sifflets, verres de lanterne, cor- 
nets à poudre^ chausse-pieds, cornes d appel, manches de 
couteaux, tuyaux de pipes. On leur communique Taspect 
de Técaille au moyen de teintures variées. 

Les cornes naturalisées peuvent orner les appartements, 
mais ce genre de décoration nous semble d'un goût dou- 
teux. 

Enfin, les rognures et nlpures sont réagglutinées et 
utilisées dans le commerce de V écaille fondue. 

On les emploie aussi pour le trempage des aciers, la pré- 
paration du bleu de Prusse, des sels ammoniacaux ou sim- 
plement comme engrais. 

Os. — Dans les temps anciens, les abords de Lutèce se 
trouvaient garnis à cinq ou six lieues à la ronde des débris 
osseux provenant de Tabatage des animaux domestiques. 
On en construisait des murs élevés et ceux qui n'avaient 
pas cette étrange destination étaient brûlés en plein air. 
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L*histoîre rapporte que les feux allumés sur les hauteurs 
de Montfauçon duraient une partie de l'année. 

Pour bien des raisons, les os ne sont plus détruits de cette 
façon et, comme ils sont riches en produits minéraux, on 
les apprécie à leur juste valeur. 

Les os longps, dégraissés et blanchis, servent aux tour- 
neurs, couteliers, bimbelotiers, éventail listes. 

On connaît le polissoir du cordonnier : c'est un os de 
mouton taillé d'une certaine manière. 

Les sondes qui gonflent la trousse des inspecteurs des 
viandes proviennent également du squelette des animaux. 
Elles sont indispensables pour procéder à l'examen des 
saucissons, jambons, mortadelles et autres produits co- 
mestibles. 

On confectionne nombre d'objets de tabletterie avec des 
os d'un volume quelconque. 

Le plus souvent, les os sont livrés à la fabrication d'en- 
grais et de produits chimiques. 

Leur transformation industrielle a pour but d'en extraire 
la graisse, la gélatine et l'acide phosphorique. De là ré- 
sultent trois catégories parfaitement distinctes : os vert, 
os blancs, os noirs. 

Les premiers sont les os bruts, dégraissés, mais non 
dégélatinés. 

On procède au dégraissage en pulvérisant les os dans des 
concasseurs et en les soumettant à l'eau bouillante : il ne 
reste plus qu'à ramasser la graisse qui surnage. Plusieurs 
corps chimiques^tels que la benzine et le sulfure de carbone, 
produisent des résultats identiques. 

Le dégélatinage s'opère à l'autoclave sous pression de 
deux ou trois atmosphères. En sortant du vase clos, les os 
sont tout blancs. Dansées conditions, on les réduit aisément 
en poudre fine. 
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Les os traités par l'acide sulfuriqae deviennent des su- 
perphosphates d'os noirs. Ces derniers, mélangés au sang*, 
aux déchets de cornes, cuirs, viandes et à divers résidus 
animaux, fournissent de précieux engrais. 

Péricarde. — Le sac membraneux qui sert d'enveloppe 
au cœur est nettoyé, séché, huilé et transformé en blague 
à tabac. 

Vésicule biliaire. — La bile ou amer de bœuf trouye 
plusieurs usages. On s'en sert pour dégraisser les étoffes 
et donner aux couleurs une plus grande fluidité. 

Les pharmaciens préparent avec ce liquide des pilules 
qui sont conseillées aux gens dyspeptiques, obèses, tour- 
mentés par les rhumatismes. 

Testicules. — Le docteur Brown-Séquard a mis en 
évidence les propriétés du suc testiculaire (i). 

Nerfs. — On confectionne des cordes dites cordes 
de nerfs ^ en travaillant les tendons, ligaments et divers 
tisâus résistants. 

Le gros tendon des jambes de derrière du bœuf devient 
une arme solide, quand il a été desséché, tordu et muni 
intérieurement d'une masse de plomb. 

La verge, convenablement préparée, fournit des liens 
d'une grande solidité. 

Le ligament cervical donne aussi des cordes très ré- 
sistantes. 

Vessie. — Le réservoir muscuio-membraneux des ani- 
maux sert à la confection de blagues et récipients à divers 

(i) Voyez Eloy,/a Méthode de Bnown Sequard et les médications 
par extraits d'organesl Paris, 1898. 
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usages. Ceux-ci sont bien comipodes pour remballage 
des corps gras. En raison de leur imperméabilité, ces tis- 
sus conviennent pour boucher les bocaux à fruits, pois 
de confiture et tous les vases à large ouverture. 

Tétine. — Le bout des mamelles, nettoyé et desséché, 
est vendu aux fabricants de biberons artificiels. 

Ëmoiichets. — On nomme ainsi l'extrémité de la queue 
garnie de poils. Ceux-ci étant lavés, décolorés, crêpés, 
garnissent les matelas, sièges, oreillers. 

Nivet. — On donne ce nom h tous les débris ou détri- 
tus animaux qui sont recueillis dans un tonneau ad hoc. 
C'est ainsi que le nivet comprend des parcelles de chair, 
des fragments de graisse, des bouts de cornes, des mèches 
de laine, des parties ligamenteuses et aponévrotiques, des 
restes d'intestins, des portions de viscères et autres organes. 

Ces résidus variés sont enlevés tous les jours et conduits 
à l'usine pour en fabriquer des savons et des engrais. 

Résidus alimentaires. — Les matières contenues dans 
les organes digestifs sont vendues aux maraîchers, aux 
cultivateurs, aux jardiniers, qui les utilisent comme en 
grais. Celui-ci est riche en substances azotées. 

Viandes saisies. — Les animaux et les viandes dont 
l'insalubrité a motivé la confiscation sont dénaturés et li- 
vrés h l'équarrisseur. Nous reviendrons sur ce sujet. 
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CHAPITRE V 
Le Veau 

ARTICLE PREMIER 
Achat du vc^au de boaeherle 

La production du veau devient lucrative lorsque Ten- 
graissement réunit des conditions particulières. La re- 
nommée universelle du veau de boucherie du rayon de 
Paris est justifiée. Car les animaux présentent un degré 
de perfection que Ton n'atteint dans aucun autre pays. Il 
faut dire que cette industrie, très avantag^euse pour les 
éleveurs, est également profitable aux consommateurs. 

A Paris, Tanimal le plus en faveur a la graisse d'une 
blancheur satinée, les chairs d'un blanc rosé uniforme et 
la fibre musculaire très fine. 

Ces caractères dépendent non seulement de la race, 
mais surtout du g-enre d'alimentation. 

I ler, — RACES 

On doit choisir des races d'élite, cotentine ou flamande, 
et faire la sélection des sujets. Une conformation irrépro- 
chable^ une g'rande élasticité du tissu cellulaire et la fi- 
nesse de la peau sont les conditions premières. C'est alors 
qu'un régime spécial et des soins bien entendus forme- 
ront la corpulence, le poids, la qualité qui font la valeur 
des produits. 

Digitized by VjOOQIC 



1-^0 LE VEAU 

I 2. CONNAISSANCE DU VEAU DE BOUCHERIE 

i^. — Maniements. 

Les maniements du veau sont identiques à ceux du 
bœuf (fig-. 38). 




K. IfLplWÙ-fEtt^ Jl 



Fig. 38. — Maniements du veau. 

2®. — Mode d'engraissement. 

Le veau nourri au lait jusqu'à Tâge de trois mois est 
considéré avec raison comme bête de choix. 

Les veaux qui mangent de Therbe en suivant leur mère aux pâ- 
turages ont une viande d'un rouge foncé, et la graisse terne et sale, 
leur dépréciation est notoire. Tels sont les types qui nous viennent 
de TAuvergne, du Limousin, de la plaine de Gaen et de Gournay. 
Gomme la blancheur du veau constitue sa valeur, il existe certaines 
contrées, notamment à Garentan, où Ton pratique des saignées pré- 
ventives dans le but d'anémier le patient, et d'obtenir par la même 
une chair blanche (i). 

(i) L. Villain, la Viande saine, p. 17. Paris, 1892. 
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Nous ajouterons que cette manœuvre frauduleuse est 
sévèrement réprimée par Tordonnance de police du 20 
août 1879, ^^^^ Tarticle 10 est ainsi conçu : 

La saignée des bestiaux, pratiquée à la queue ou aux jugulaires, 
préalablement à Tabatafiçe définitif, sous prétexte de blanchir la viande, 
est rigoureusement interdite. Les dispositions de la loi du a juillet 
i85o seront, dans ce cas, applicables aux contrevenants. 

Ce règlement est rigoureusement appliqué dans les 
abattoirs de la ville de Paris et dans toutes les communes 
du ressort de la Préfecture de Police. 

I-ia spéculation s'empare des moyens les plus variés 
pour provoquer un embonpoint rapide. 

Les animaux parqués dans un local obscur, où l'air est 
chaud et humide, sont gavés d*œufs battus, d'échaudés 
écrasés, de farines mouillées. On les prive de tout exercice 
et une basse cupidité engage même à utiliser des subs- 
tances dangereuses. C'est ainsi qu'on engourdit les pau- 
vres bêtes par l'absorption d'eaux-de-vie, de décoctions de 
pavot, de solutions opiacées et d'autres liquides soporifi- 
ques. 

Inutile d'insister sur les troubles apportés à la consti- 
tution par l'ingestion de matières aussi dangereuses. Non 
seulement elles compromettent la santé, mais elles dé- 
truisent les bases d'un engraissement naturel et hygié- 
nique. 

Le boucher, désireux de dévoiler toutes les ruses des 
éleveurs, se livre à des observations minutieuses. Après 
l'examen de l'état général, il explore l'œil et la bouche. 
Chez la génisse on ne néglige pas la visite de la vulve et 
du vagin. 

La teinte pâle des muqueuses dénote que le veau tom- 
bera blanc. 
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30. — Asfe. 

L'âge a une grande importance. 

Des lettres patentes de 1 782 interdisent la consomma - 




Fig. 39. — A la naissance, veau mâle hollandais (Cornevin el Lesbre). 




Pig' 4o. 



A 9 mois, veau Durham (Cornevin et Lesbre). 

tion des veaux âgés de moins de six semaines. L appli- 
cation de ce règlement, qui n'est pas encore abrogé, serait 
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réellement draconienne. Car un veau de bonne race et 
abondamment nourri est mûr un peu plus tôt. Dans la 
plupart des cas, on peut accepter comme une bonne 
moyenne vingt-cinq à trente jours (fig^. 89 et 4o). Il y a 
môme des pays où la tolérance est encore plus g-rande, de 
sorte que les jeunes animaux sont livrés à Talimentation 
au bout de quinze jours. Des abus doivent en être la con- 
séquence. Avant Vêige d'un mois, et a fortiori plus tôt, 
l'animal n'offre que des chairs privées d'éléments nutri- 
tifs et souvent malsaines. 

Si elles ne sont pas rejetées par vomissement, elles tra- 
versent rapidement l'intestin et provoquent des diarrhées 
opiniâtres. 

Le veau mort -né est encore plus dangpereux au point de 
vue alimentaire. Son action n'est pas immédiate et pen- 
dant quelque temps l'orgcanisme paraît intact. 

Bientôt la constitution s'altère avec l'ingestion d'une 
substance dépourvue d'éléments nutritifs et jouissant de 
grandes propriétés laxatives. 

ARTICLE II 
Abatage et préparation dn vean 

Le transport des jeunes animaux à l'abattoir se fait en 
voiture; les véhicules sont agencés pour les recevoir de- 
bout et sans aucune entrave. On les décharge en se ser- 
vant d'un petit chariot qui forme un plan incliné et per- 
met une descente aisée. Dans les grands abattoirs, l'appa- 
reil roulant est remplaôé par une construction en maçon- 
nerie nommée déchargeoir. 

Les veaux destinés à un abatage immédiat sont atta- 
chés à proximité de Téchaudoir ; les autres viennent se 
reposer dans des cases appropriées pour les recevoir, 
BouRRiER. — ladustries des abattoirs. 8 
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Les pauvres bêtes se montrent peu dociles à conduire au 
lieu du supplice, de sorte que les coups pleuvcnt dru sur 
celles qui font preuve de résistance. Parfois même le bou- 
cher, surexcité par la colère, saisit la queue du sujet et par 
des torsions violentes le contraint d'avancer. Bref, le mar- 
tyre touche à sa fin. 

Abatage. — On étend la victime sur le banchet, les 
membres sont lig-olés, la tête, seule, reste libre et pen- 
dante. Puis une entaille profonde est faite au milieu de 
la g'orge et le sang* jaillit en abondance. 

D'autrefois, Tanimal est attaché par une corde reliée au 
treuil ; en quelques tours de cylindre, le voilà suspendu 
la tête en bas. L'égorgement apporte un terme aux ter- 
ribles souffrances produites par un procédé barbare, qui 
s'appelle abatage par le câble. 

Nous avons toujours condamné cette abominable tuerie : 
nos efforts ont été maintes fois couronnés de succès et les 
bouchers intelligents de la Villette ne la mettent plus en 
pratique. 

L'énervation est ég-alement délaissée en raison de ses 
inconvénients multiples. 

Habillage. — Le travail du veau demande de grandes 
précautions. Il faut préserver la peau de toute détérioration 
et donner à la viande un aspect séduisant. 

L'ouvrier veautier a d'abord recours à l'insufflation 
ordinaire, puis il trace des raies sur les côtés de l'animal 
au fur et à mesure du dépouillement. Cette opération met 
les tissus en relief et fait ressortir la blancheur de la 
viande. C'est pourquoi elle s'appelle blanchir le ueau. 
L'habillage se termine comme celui du bœuf. 
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ARTICLE m 
Les Abats du ireaa 

Têtes. — Le tête de veau est préparée avec la peau 
adhérente. Voici le travail qu'elle subit dans les abattoirs 
de la Villette. On introduit par un naseau de Tair com- 
primé, ce qui chasse les matières sang'uinolentes et pro- 
duit un g-onflement extraordinaire des tissus. 

Chaque tête est plongée dans une cuve pleine d'eau 
chaude, puis épilée et raclée avec soin. Après cela, on la 
jette dans un bassin à eau courante où elle séîourne jus- 
qu'à dégorgement complet. 

Enfin on finit de la blanchir en déversant une pluie 
d'eau froide à l'aide de tuyaux qui se terminent en pom- 
mes d'arrosoir. 

Langue. — Elle est vendue avec la tête. 

Cervelle et ris. — Ils ont une grande valeur. 

Poumon, cœur, foie, rognons. — Ils sont égale- 
ment appréciés du consommateur. 

Pieds. — On les mange préalablement épilés, échaudés 
et blanchis. 

Épiploon. — En cuisine, il sert poar emmailloter les 
viandes; il augmente la saveur du bœuf à la mode. 

Fraise. — Elle comprend le mésentère, l'intestin grêle, 
le colon et le rectum. C'est un mets recherché. 

Pepsine. — On extrait la pepsine de la caillette. Pour 
cela, il faut ouvrir l'organe, le vider, le nettoyer, le 
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rarler et en détacher la muqueuse. Celle-ci, délayée dans 
Teaa, mjtcérée et filtrée, donne un produit que Ton [sou- 
met A des manipulations chimiques. 

L'emploi thérapeutique de la pepsine a été préconisé 
par le docteur Corvisart. 

Ses propriétés se montrent efficaces dans les cas 
d'apcpsie, dyspepsie, gastralg^ie , diarrhée et diverses 
afîecttons du tube dig-estiF. 

On retire ég-alement du corps des bovidés plusieurs 
ferments utiles. Nous citerons la ptyaline ou suc des 
gflanm'H salivaires, la pancréatine ou produit du pan- 
créas, la phéninversine ou extrait des glandes qui ta- 
pissent la partie muqueuse de l'intestin grêle. 

Les a a Ires dépouilles du veau ont les mêmes usag-es 
que celles du bœuf. 
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Le Mouton 

Les ovidés produisent de la laine, du lait, de la viande. 
Cette triple fonction économique n'arrête pas la dépécora- 
tîon du cheptel national. Le morcellement de la propriété, 
l'avilissement des laines, les nouveaux procédés de culture 
sont considérés comme les principaux impedimenta à 
Télevage du mouton. La disparition de coutumes anti- 
ques, les mœurs nouvelles adoptées par nos populations 
rurales n'y sont même pas étrang-ères. 

Dès l'aurore de la civilisation, le mouton devient la 
richesse des peuples pasteurs. Il est domestiqué aux épo- 
ques les plus reculées de l'histoire de Thomme. 

Des ossements fossiles d'ovidés existent dans les pala- 
fittes et les cavernes de Tâg-e de la pierre polie. Nous le 
voyons mentionné dans le Zend-Avesta, le Chouking, les 
Védas, la Genèse. 

Les immenses troupeaux des Aryas et des Touraniens 
contenaient même une espèce à toison longue, épaisse, 
soyeuse. 

Suivant Varron, les poètes grecs appelaient leurs héros 
TToXuapvo; (riche en agneaux), ou encore T.ok}\hr}^Qq (riche 
en brebis). 

L'agronome latin vante les brebis à laine abondante, 
soyeuse, très fournie sur certaines régions (i). 

(i) Varron, Rerum rusHcaruniy liber II. 

8. 
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La laine, dit Golumelle, fournit des vêtements qui nous 
garantissent des frimas. 

Le lait, les fromages procurent des mets très agréables 
et la brebis nourrit des populations entières qui manquent 
de blé (i). 

Hérodote, Strabon, Diodore de Sicile parlent de deux 
variétés qui étaient élevées en Arabie. 

L'image du mouton figure sur les monuments égyptiens, 
preuve de la domestication très ancienne de Tanimal. 

Les Hébreux possédaient de nombreux [troupeaux. Ils 
célébraient le souvenir de la sortie d'Egypte en sacrifiant 
chaque année l'agneau pascal. 

Mais laissons ces considérations historiques pour revenir 
à des temps plus modernes. Avant 1789, le mouton était 
pour notre pays une véritable mine d'or. 

Malheureusement, les événements politiques ont telle- 
ment bouleversé nos campagnes que les industries agri- 
coles ont beaucoup souffert. On voit même Télevage des 
ovins complètement délaissé dans plusieurs pays. 

Il a fallu de nombreux efforts pour faire cesser cette 
situation déplorable. Peudant que, chez nous, la produc- 
tion ovine diminue, celle des nations étrangères augmente. 
De là, une concurrence fatale au troupeau français. 

Nos éleveurs, découragés, abandonnent une industrie 
qu'ils supposent désormais peu féconde en bons résultats. 
C'est ce qui a produit le prix exorbitant de la viande de 
mouton. On n'a pas oublié la crise dite du mouton, quia 
jeté ces années dernières la perturbation dans les affaires 
commerciales. 

Il a fallu recourir aux importations exotiques, afin 
d'atténuer la cherté excessive des marchandises. Il est 

(1) Columelle, DeRe raHicây liber VII. 
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encore vrai que ces envois ont soulevé sur tout le territoire, 
à Paris notamment, de vives protestations, en même 
temps qu'ils ont surrexcité les ouvriers bouchers. Ne sait- 
on pas que dans nos abattoirs chaque animal sacrifié laisse 
un certain bénéfice à la corporation? Autrement, il en 
résulte une perte sèche de ii fr. 70 par mouton. En voici 
le détail : 

Commissionnaire en bestiaux o.3o 

Débarqueur o,5o 

Placeur , o,i5 

Boucher i ,00 

Tripier 0,20 

Boyaudier 4,00 

Mégissier 5,oo 

Meneur de viande 0,26 

Fondeur de suif o,3o 

11,70 

Rien qu'à l'abattoir de la Villette, on tue en moyenne 
par jour quatre mille moutons. Il y a donc nécessité ab- 
solue de nous soustraire aux apports étrangers en proté- 
geant notre agriculture. 

Laissons parler Olivier de Serres, car, dans un langage 
plein de bon sens, il nous enseigne la grande importance 
du mouton. 

Le menu bétail suit le ^os à cause de sa corpulence, car en valeur 
ne le cède-t-il à aucun. Au premier rang de menu bétail est mis celui 
à laine, pour son très grand service, employé à exquisémeut nourrir 
rhomme et à commodément le vestir . Pour lesquels services et plusieurs 
autres, je dirai encore ceci, que c'est comme un corps sans âme, 
qu'une métairie sans bétail, aussi d'iceluî la terre semble se réjouir 
quand on la voit augmenter en rapport, à mesure du nombre de bétes 
qu'on lui donne à nourrir. 

La chair, la peau, la laine, le lait et le fumier sont les revenus de ce 
bétail. En tout pays, le profit du fumier est presque semblable, mais 
non les autres particularités se diversifiant en valeur par entre elles, 
suivant les diversités de climat et de nourriture. Où le prix de la chair 
excède celui de la laine, pour sa grossesse estant de petite vente, l'on 
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avisera à se pourvoir de grand bétail^ sans beaucoup se soucier de la 
laine. Mais où la laine est fine, ce sera à la laine où l'on visera premiè» 
pement, tenant la chair pour ac<;essoire« et préférant néanmoins le 
grand au petit bestail vestus de même parure (i). 

Actuellement, le produit le plus recherché n'est pas la 
toison, mais la viande. C'est donc vers cette production 
que nous devons dirigée? nos efforts. Çt nous saluerons 
avec bonheur le jour où notre bétail suffisant à la consom- 
mation, nous serons définitivement libérés de la dépen- 
dance des puissances étrang-ères. 



ARTICLE PREMIER 
Achat du moiiton 

§ l^^, RACES DE MOUTONS 

I**. — Moutons indigènes. 

Mérinos et métis-mérinos. — La plupart des bêles 
ovines élevées en France sont des mérinos ou des métis- 
mérinos (fig^. 4i). 

La race mérinc, très importante par les croisements 
qu'elle comporte, est généralement de haute taille. Ossa- 
ture développée, tête forte (fig-. 1^9.) et ornée chez le mâle 
de cornes roulées en spirale. Tout le corps se montre 
garni d'une épaisse toison ; la laine qui recouvre le front, 
la face, les extrémités donne à l'animal un aspect curieux. 
On disting'ue le mérinos à peau lisse et le mérinos à peau 
plissée. Chez ce dernier, les plis marquent tout le corps, 
mais particulièrement le cou et la gorg-e. 

Nous signalerons le mérinos précoce, si parfait comme 
bote de boucherie, il n'a pas la grande taille de ses con- 

(i) Olivier de Serres, Théâtre de r Agriculture, tome I, pagres 558 
et 559. 
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g-énères, car le volume du squelette est considérablement 
réduit. Tête moyenne, cou très court, poitrine largpe, g-ar- 
rot bas, lombes et culottes épaisses. Peau lisse. La préco- 
cité à Tengraissement de cette excellente race en rend les 
croisements avantageux. 

Les variétés m épines sont très répandues en France, où 
elles prennent le nom des localités qui leur servent d'ha- 
bitat. 

On connaît le mérinos de la Crau, dont l'élevag-e plus 
généralisé, deviendrait une source de profits. 

Dans quelques pays, en Beauce^ par exemple, les ani- 
maux se distinguent par une forte 
charpente. Il convient de les amélio- 
rer en réduisant le squelette et en 
donnant plus de finesse à la viande. 
Les mérinos de la Brie , du Sois- 
sonnais, de la Champagne, du 
Châtillonnais et d'autres encore, 

. ,sonl supérieurs au point de vue delà 
Fig. 42, — Mouton méri- • , ... j 1 .1 
• ] nos. production delà Viande. 

Leurs métis répondent aux desiderata de Téleveur qui 

recherche la précocité, Tabondance et la qualité des 

viandesj. 

Race de Larzac (fig. 43). — ft La brebis de Larzac, rap- 
porte Jules Bonhomme, possède les traits observés sur 
plusieurs races de vaches réputées bonnes laitières, une 
poitrine étroite et sans profondeur, un flanc large, un 
gros ventre, des épaules et des cuisses minces, et en même 
temps le pis très développé. » 

Les animaux convenablement engraissés fournissent 
des chairs excellentes. • 

Nous ne saurions trop insister sur la nécessité de nour- 
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rir copieusement les troupeaux et de les soumettre à une 
hygiène rationnelle. C'est la seule manière d'obtenir de 
bons produits, dont la vente sera toujours rémunératrice. 
Le boucher estime à bon droit les animaux gras, bien por- 
tants, bien conformés. 

La provenance passe en seconde ligne, quand les sujets 
offrent les conditions qui pi'omettent un rendement élevé. 
De son côté, le consommateur tient en égale faveur le fia 
Berrichon, le délicat Gâtinais, Texquis Solognot. L'idéal, 
à coup sûr, serait d'avoir la qualité de la viande et la mo- 
dicité du prix d'achat. 

Le mouton pourrait alors orner la table des ménages 
les plus humbles. 

Au village, il devrait être consommé aussi couramment 
que le bœuf et le porc. 

A la caserne, il fait trop souvent défaut. Cependant, le 
soldat a pour la viande de mouton une prédilection mar- 
quée. Pourquoi lui marchander un aliment aussi sain que 
nutritif? Le rata de l'ordinaire, toujours composé des bas 
morceaux, gagnerait beaucoup à être confectionné avec 
des pièces de choix. Nos braves troupiers méritent bien, 
eux aussi, de savourer les tranches d'un gigot embaumé. 

Le commerce de la boucherie classe dans les bonnes 
sortes les moutons : anglaisés-nivernais, berrichons (fig. 
44)) dorachons, bourbonnais (fig. 45), albigeois, solo- 
gnots, normands, gâtinais, poitevins, languedociens, gas- 
cons, landais, champenois, lorrains et meusiens. 

Dishley (fig. 46), Southdown (fig. 47), New-kent. 
— Ces races composent les principales variétés croisées 
avec les moutons indigènes. 

L'élevage de l'espèce ovine, très prospère dans quelques 
départements, est malheureusement restreint sur plusieurs 
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Fig. 44. — Mouton 
berrichon. 



points. On constate son importance en divisant la France 
en cinq zones. 

Pour la nomenclature, nous adoptons Tordre alpha- 
bétique. 

La première zone comprend 
les départements dont le nombre 
de têtes est supérieur à quatre cent 
mille; Aisne, Aveyron, Bouches- 
du-Rhône, Cher, Corse, Creuse, 
Corrèze, Dordogne, Drôme, Eure- 
et-Loir,ïndre,Landes,Lot, Marne, 
Pyrénées (Basses-), Seine-et- 
Marne, Vienne (Haute-) (fig. 44), 
Chaque département de la deu- 
xième zone possède de trois cent mille à quatre cent mille 
têtes: Allier, Ariège, Cantal, Côte-d'Or, Eure, Gard, 
Loire (Haute-), Loiret, Lozère, Oise, Puy-de-Dôme, 
Pyrénées, Seinc-et-Oise, Somme, Tarn, Vienne (fig. 45). 

Dans la troisième région, 
nous trouvons de deux cent à 
trois cent mille têtes : Ardèche, 
Ardennes , Aube , Basses- 
Alpes, Charente-Inférieure, 
Gironde, Loir-et-Cher, Hau- 
tes-Alpes , Manche, Pas-de- 
Calais, Pyrénées-Orientales, 
Seine-Inférieure, Var, Yonne. 
Les départements de la 
quatrième division élèvent 
de cent à deux cent mille 
ovins: Alpes-Maritimes, Aude, Calvados, Deux-Sèvres, 
Haute -Garonne, Haute-Marne, Gers, Indre-et-Loire, Isère, 

BoL'RKiER. — Industries des abattoirs. q 




Fijg:. 45. —Tète de mouton. 
Race du plateau central 
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Lot-et-Garonne, Nièvre, Orne, Saône-et Loire, Tarn-et- 
Garonne, Vaucluse, Vendée. 

Dans chacun des autres départements, le nombre de 
moutons est au-dessous de cent mille têtes. 



2». — Moutons algériens et tunisiens. 

Moutons algériens. — Parmi les industries qui con- 
viennent le mieux à T Algérie, Télevage des bêles à laine 
doit être placé au premier rang. Le mouton possède des 
qualités qui le rendent, pour les populations arabes, su- 
périeur aux autres animaux domestiques. 

En raison du peu de viande qu'il fournit, il peut être 
abattu dans plusieurs circonstances où il ne serait pas 
possible d'utiliser la viande d'un bœuf; et son principal 
produit, la laine, peut être plus facilement exporté que la 
plupart des autres produits agricoles (i). 

D'autres raisons militent en faveur de Télevage du 
mouton. En nous expédiant ses produits, notre riche co- 
lonie arriverait à supprimer le lourd tribut que la mère- 
patrie paye aux importations étrangères. Nous plaçons là 
nos espérances, qui se réaliseront dans un temps plus ou 
moins rapproché. 

Ce but sera atteint lorsque les troupeaux algériens 
trouveront de bonnes conditions d'élevage. Il faut aban- 
donner le régime actuel si défavorable à Tengraissement . 
Des améliorations par croisements s'imposent également. 
L'infusion du sang mérinos réduirait le volume du sque- 
lette, donnerait des qualités à la viande. Nous ne verrions 
plus d'animaux aux chairs émaciées, noirâtres, et accom- 
pagnées d'une graisse huileuse et grisâtre. 

(i) Magne, Races ovines^ 3 éd., p. 93. 
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Mouton tunisien. — La race ovine tunisienne, dite 
barbariney est d'orig-ine syrienne. Son importation a été 
favorablement accueillie en France, surtout dans la ré- 
gion méditerranéenne. Elle fait, en Provence et dans le sud 
de THérault, l'objet d'un commerce important. 

La Tunisie possède environ i.5oo.ooo ovins. Il faut 
prévoir que ce nombre sera dépassé lorsque les éleveurs 
auront reconnu les avantages de cette industrie. 

Le mouton barbarin se fait remarquer par le déve- 
loppement considérable des cornes et le volume de la 
queue; celle-ci, composée de masses adipeuses très fines, 
pèse fréquemment 4^5 kilos. En opérant les croisements 
de la race avec le mérinos delà Crau, par exemple, on 
aurait des produits améliorés de haute valeur. Ce serait 
le moyen de réduire le poids de Tappendice caudal et de 
donner la finesse à la viande. 



30. — Moutons étrangers. 

En présence de la pénurie du mouton, la France se 
voit obligée de recevoir les envois des nations plus riches 
en troupeaux. C'est le seul moyen de pourvoir actuelle- 
ment aux besoins de la consommation. Mais les impor- 
tations sont réglementées de manière à préserver le bé- 
tail indigène de toute maladie contagieuse. 

Des postes sanitaires établis sur différents points per- 
mettent une surveillance active sur les introductions. 

En outre, il a été créé, par mesure de prudence, aux 
abattoirs de la Villette un vaste sanatorium. 

On appelle ainsi un bâtiment isolé où sont retenus 
jusqu'à l'abatage les animaux dont la réception est sou- 
mise à des conditions déterminées. 

La construction de ce lazaret à moutons, confiée à la 
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Régie du Marché_, s'est faite rapidement. Aussi les portes 
de rétablissement se sont ouvertes le 28 décembre 1890. 
Depuis cette époque, il reçoit directement les moutons de 
provenance russe, allemande, austro-hongroise, etc. 

Moutons de la Russie. — En 1882, le typhus portait 
ses ravages parmi les troupeaux russes. Sur Tavis du 
ministre de l'agriculture, le comité consultatif des épi- 
zooties entendu, leur entrée en France est interdite. La 
prohibition maintenue par les arrêtés des 17 décembre 
1888, 7 septembre et 28 octobre 1891, prend fin le i5 dé- 
cembre de la même année. 

Mais rintroduction des animaux est soumise à des 
prescriptions sévères. D'après l'arrêté du 12 janvier 1892, 
les bêtes ovines provenant de Russie et amenées par voie 
de mer doivent être transportées sur des navires français, 
ayant à bord un vétérinaire français agréé par le gou- 
vernement. Ce vétérinaire est chargé de Texamen sani- 
taire des troupeaux et de l'exécution des règlements im- 
posés. En cas de suspicion ou de l'existence d'une affec- 
tion contagieuse, le navire est placé en observation pen- 
dant 3 jours à son entrée en France ; après ce laps de 
temps, la cargaison est repoussée, quand une maladie 
contagieuse est constatée. 

Les moutons russes nous arrivent en parfait état sani- 
taire et d'embonpoint. Si parfois les couches adipeuses 
offrent une épaisseur très accusée, cela ne nuit pas à la 
délicatesse de la viande. C'est pourquoi la vente des 
animaux ne manque pas de donner satisfaction aux ex- 
péditeurs, ainsi qu'aux consommateurs. 

Mouton allemand. — L'arrêté ministériel du 20 novem- 
bre 1889 interdisant l'importation en France des moutons 
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d'orîg-ine allemande a été rapporté le 21 janvier 1892. Seu- 
lement les animaux ont le sanatorium de la Villette comme 
destination. Cette mesure a eu Tavantag-e d'apaiser les do- 
léances de tous les intéressés. Car leschevillards, les bou- 
chers de détail, les tripiers, mégissiers et boyaudiers étaient 
privés des bénéfices qui résultent de Tabatag-e des animaux 
dans nos abattoirs. 

Le mouton allemand, eng-raissé à point, n'ouvre pas la 
porte aux déceptions. 

Nous recevons des provinces du Nord une variété méri- 
nos, dite Electorale ou saxonne, excellente pour la bouche- 
rie. Les animaux ont Tossature assez mince, les membres 
courts, le corps étoffé. Malgré l'exiguïté relative de la taille, 
ils sont appréciés du commerce. 

Nous avons encore des mérinos de la race negretti. D'une 
charpente plus forte que celle des précédents, ils ont les 
formes trapues et les muscles épais. 

On les reconnaît sans difficulté aux plis nombreux delà 
peau qui sillonnent les diverses parties du corps. 

La laine, épaisse et serrée, recouvre entièrement la tête, 
masque les yeux et la face, pour s'étendre sur l'extrémité 
du nez et descendre jusqu'aux onglons. 

Le rendement en viande nette est généralement faible ; 
en outre les chairs acquièrent un goût de suint qui leur 
cause une dépréciation notable. 

Houton Austro-Hongrois. — Ce sont encore des mé- 
rinos de taille peu développée, avec une peau énormément 
plissée. La conformation générale révèle une certaine per- 
fection, mais le squelette reste assez grossier. Toutefois, il 
est impossible de les confondre avec leurs congénères de 
l'empire allemand. 

Car la toison, très tassée, à une couleur brune toute par- 
ticulière. 
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La vente du mouton austro-hongrois donne lieu à des 
transactions actives, parce qu'il se présente avec le dos et 
les gigots convenablement épais et arrondis. La viande est 
estimée à juste titre. 

Mouton Belge. — L'arrêté ministériel du 24 mai 1890, 
prohibant l'entrée du bétail belge, a été rapporté en sep- 
tembre 1891. 

Les moutons de la Belgique ont été améliorés avec les 
béliers anglais. Les métis qui proviennent de ces croise- 
ments sont bien conformés au point de vue de la boucherie. 
Les animaux arrivent sur nos marchés en très bon état 
et on présume à l'ampleur des formes un rendement élevé. 
Ajoutons que leurs chairs sont exquises; la côtelette plaît 
aux gourmets et le gigot, habilement cuisiné, est un régal 
pour tous. 

Mouton Hollandais. — L'arrêté ministériel du 8 jan- 
vier 1891 autorise les importations ovines de la Hollande 
et nous en recevons des lots assez 
importants. Les animaux de taille 
moyenne ont les formes arrondies. 
Us sont recherchés à cause du ren- 
dement élevé et de la succulence 
des chairs. 

Mouton du Soudan. — Lesmou- 
Fig. 48. — Mouton tons de cette race se distinguent 
Bergamasque. pgp ^^g taille élevée, des membres 

très longs, des oreilles larges et toujours tombantes. 

Ces animaux, connus en Italie sous le nom de Berga- 
masques (fig. 48), ont généralement le corps mince et 
grêle. 

Convenablement engraissés, ils fournissent des chairs 
excellentes. 
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Mouton Américain. — Les ovidés de provenance amé- 
ricaine abattus à la Villette se disting-uent par une taille 
et un poids extraordinaires. De leur vivant, ces colosses de 
Tèspèce causent une grande surprise. Mais après Taba— 
iage le boucher est frappé de stupéfaction. Il s'attendait à 
faire un débit avantag-eux de bonne viande, tandis qu'il ne 
trouve qu'une énorme boule de suif, au milieu de laquelle 
sont noyées des parcelles de muscles. La valeur médiocre 
de ce qui est comestible et des déchets considérables pla- 
cent ces marchandises dans un rang* tout à fait inférieur. 

I 2. CONNAISSANCE DU MOUTON 

L'acheteur commence par jeter un coup d'oeil d'ensemble 
sur le troupeau, afin de choisir le lot qui fera l'objet d'un 
examen approndi. 

Après avoir déterminé la race, 

l'orig-ine, le degré d'embonpoint, il 

explore attentivement la bouche 

(fig". 49), le scrotum et les mamelles. 

Gela le renseig-ne sur l'âg-e et le 

sexe des animaux. i?- / t • • a* 

F iç. 49« — Incisives d un 

Il manie ou palpe successivement mouton de deux ans, 
la région des lombes, le travers, le luelTo'inrn'ont''pIs Tié 
cimier ou abord, la côte, le contre- remplacés. 
cœur, le bréchet ou région du sternum (fig*. 5o). 

L'exploration de l'œil n'est pas négligée, parce qu'il 
révèle l'état sanitaire du sujet. En effet, dans plusieurs 
maladies, la conjonctive prend une teinte particulière très 
manifeste. C'est ainsi que dans l'ictère elle revêt une cou- 
leur jaunâtre caractéristique. 

Bardonnet des Martels préconise l'examen de l'œil pour 
iujSser l'état sanitaire du mouton. L'homme exercé, dit cet 
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auteur, sait distinguer, dans la coloration bleuâtre de la 
sclérotique, le trouble qui a lieu dans la circulation du 
foie et des autres viscères contenus dans Tabdomen, ce 
qui fait dire, en termes de marchand et de boucher, que 
le mouton est cassé et foulé; en d'autres termes, que cet 
état est le commencement d'une altération des organes 
actuellement compromis. 




Fig. 5o — Maniements du mouton. 

L'aggravation de l'état présent s'annoncera plus tard, 
par l'absence de coloration des vaisseaux sanguins qui 
rampent à la surface de la sclérotique, par la présence de 
petits corps globuleux remplis de sérosité incolore, qui 
ajoutent à la pâleur de l'œil. 

Qu'on joigne à ces symptômes la présence d'un liquide 
dans l'abdomen; la décoloration de la laine, le peu de 
résistance à céder à la main qui veut en détacher quelques 
brins ; cet état général de tous les tissus qui fait dire 
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qu'un mouton est atteint de cachexie aqueuse, vulgaire- 
ment appelée pourriture ^ qu'il est gàté^ qu'il est pourri, 
A ces remarques justifiées par l'observation de chaque 
jour, nous ajouterons que Tabondance de la graisse, la 
fermeté des chairs, l'épaisseur des muscles sont les 
indices qui caractérisent le mouton gras. 



ARTICLE II 
Abatage da Moaton 

Conduite à Téchaudoir. — La conduite des troupeaux 
demande une grande habitude, afin de vaincre la résis- 
tance naturelle des animaux. 

Le chien rend ici de grands services, mais on le main- 
tient le plus possible pour diminuer le nombre des morsures. 

Quand Tabatage n'est pas immédiat, on place les mou- 
tons dans des cases réservées où ils reçoivent tous les soins 
désirables. 

Pour les mener à l'échaudoir, le boucher se sert du 
mignard. Celui-ci est habitué à suivre son maître dans 
toutes les parties de l'abattoir. On choisit un jeune agneau 
que l'on entoure des meilleurs soins : son, avoine, pain, etc. 
Une fois dressé, on le met en tête du troupeau qu'il con- 
duit hardiment jusqu'au lieu du sacrifice. 

Quelquefois VIscariote ariétin oublie son rôle, et ses 
gambades intempestives portent le trouble dans la marche 
des animaux. Tout en élevant la voix, le maître montre 
une pincée de tabac à fumer. Le fugitif, très gourmand de 
la plante à Nicot, regagne son poste sur-le-champ et le 
parcours se poursuit sans interruption. Lorsque, par 
hasard, des moutons s'échappent, le chien qui s'y connaît 
ramène. vivement les rebelles. Gare à la bête égarée! 
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Sautant au cou, il terrasse le pauvre animal et le main- 
tient renversé jusqu'à Tarrivée du boucher. Quelquefois 
ce dernier, pris de colère, saisit brutalement le mouton, 
puis croise entre eux les membres postérieurs. Cette pra- 
tique abominable se nomme courtmancher le mou- 
ton. Les règlements l'interdisent avec raison, de sorte que 
les tribunaux appliquent une peine sévère contre ceux qui 
se livrent à une manœuvre aussi barbare que cruelle. Car 
elle a souvent pour effet de fracturer Tune des deux 
jambes. 

Saignée. — A leur arrivée dans la cour de travail, les 
moutons sont acculés devant Tèchaudoir et maintenus 
avec des échelles renversées sur le côté. Ensuite on saisit 
les animaux un par un, on les couche sur Yétou (i) et on 
les égorge. Le tueur opère la saignée avec célérité. La 
durée de l'agonie est courte, par suite de l'ouverture 
simultanée des artères carotides et des veines jugulaires. 

En outre, le sacrificateur qui veut produire une mort 
instantanée rompt la moelle épinière en disloquant l'ar- 
ticulation occipito atloïdienne, ou bien en refoulant avec 
le fusil la moelle dans le canal rachidien. 

Le sang coule à flots pressés dans des auges en bois et, 
pour l'empêcher de se cailler, on l'agite au moyen d'une 
longue rame en bois. 

Dépeçage. — Le dépeçage du cadavre débute par la 
section des pattes. On a prétendu que des ouvriers hâtent 
l'opération sans attendre la mort de la victime. Nous n'a- 
vons jamais assisté à de pareils méfaits ; celui qui serait 
s urpris par le patron-boucher se verrait remercié sans 
délai. 

(i) Établi à claire-voie sur lequel on renverse les animaux. 
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Dépouillement. — Il est ensuite procédé au dépouille- 
ment de ranimai. L'opérateur met à découvert les épaules, 
introduit aussitôt que possible le bras entre cuir et 
chair, et refoule la peau en arrière par des poussées mé- 
thodiques. 

Quand le corps est dépouillé complètement, il est 
ouvert, vidé, nettoyé. Le travail se termine par le 
classement. Les plus beaux moutons tiennent le premier 
rang", tandis que les autres sont placés au fond de la che- 
ville. Lorsque la place manque dans Téchaudoir, on uti- 
lise de g^rands chevalets montés sur roues et g-arnis de 
long'ues chevilles en fer. 

ARTICLE III 
Les abats du Moaloii 

Tête. — Fendue en deux parties, la tête de mouton 
pourrait servir à la consommation ; on la méprise fort 
injustement. 

Il n'en est plus de même de la cervelle ^ qui constitue 
un mets recherché. 

La langue^ flanquée des muscles de la mâchoire, est 
achetée par les classes ouvrières. 

Fressure. — La fressure comprend les poumons, le 
cœur, le foie et la rate. Ces org'anes sont rarement man- 
g-és, on les vend, notamment les deux derniers, pour l'a- 
limentation des chiens et des chats. 

Reins. — Les rog^nons ne manquent pas d'être recher- 
chés, en raison de leur grande délicatesse. 

Ces organes, accommodés à la brochette ou au vin de 
Champagne, fournissent des mets délicieux . 
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Panse. — Cet organe n'est pas digne d'entrer dans le 
corps humain. 

Après un nettoyage à Teau bouillante, il est vendu pour 
l'alimentation des carnassiers. 

La partie de la panse appelée bonnet sert à confection- 
ner des blagues à tabac. 

Le raclage de la caillette donne une matière avec laquelle 
on obtient la pepsine. 

Intestins. — Les boyaux enrobent les chipolatas et 
plusieurs petites saucisses très appelées des gourmets. 

Le péritoine de l'extrémité du cœcum a eu sa vogue en 
chirurgie. La baudruche de mouton peut en efiFet rendre 
des services au point de vue de l'hygiène préventive. 

L'emploi le plus répandu des intestins est d'en faire 
des cordes pour violons, harpes, pianos et autres instru- 
ments de musique. 

Pieds. — Les pieds de moutons sont comestibles. Mais 
avant de les livrer au tripier, on en extrait l'huile qu'ils 
renferment. Pour cela, on les verse dans de vastes cor- 
beilles de fer, qui sont percées de trous sur le fond et sur 
les côtés. Ces appareils, disposés en balanciers, plongent 
alternativement, au moyen de poulies, dans des cuves 
pleines d'eau chaude, jusqu'à ce que la laine et les on- 
glons puissent être enlevés facilement. A ce momentonles 
gratte en se servant d'une machine mue par la vapeur et 
le raclage est achevé au couteau. 

Ensuite, les pieds sont ficelés par bottes de dix-huit et 
cuits dans des cuves pleines d'eau bouillante. 

On recueille l'huile qui nage à la surface du liquide et 
on la soumet à une épuration parfaite. Il faut en moyenne 
seize pieds de moutons pour avoir un litre d'huile. Elle 
coûte 3 francs le litre, octroi compris. 
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ARTICLE IV 
Les issues da Mouton 

Sang. — Le sang* est utilisé par Tindustrie, au même 
titre que celui des bovidés. 

La saignée d'un mouton atteint i kilo environ et vaut 
G fr. o5. Cette somme, qui semble insignifiante, n'est point 
à dédaigner à cause de la quantité des bêtes abattues. A 
l'abattoir de la Villette, on sacrifie chaque jour plus de 
quatre mille moutons. 

Graisse. — Le suif du mouton, généralement sec et 
blanc, a une odeur caractéristique. 

On l'utilise pour la fabrication des chandelles et bou- 
gies. 

Le droguiste en prépare des onguents, pommades, bau- 
mes, emplâtres et divers produits pharmaceutiques. 

Suint. — On appelle ainsi une matière grasse dont la 
toison est imprégnée. Sécrété par des glandes, le suint 
se présente sous la forme d'un liquide odorant, clair ou 
foncé, oléaopineux. Gomme il renferme une certaine quan- 
tité de potasse et de cuivre, on en extrait duprussiate jaune 
de potasse. 

Le parfumeur retire du suint la lanoline. 

On prétend que les lotions faites avec ce produit atté- 
nuent les rides de la peau et par conséquent masquent 
l'outrage des années. 

Emploi thérapeutique des issues. — La médecine 
moderne a trouvé dans certains produits animaux de pré- 
cieux auxiliaires. 

Nous connaissons les grands avantages de la sérum- 
thérapie (i), 

(i) Voy. H. Gillei, la Pratique de la Sérothérapie, Paris, 1895, 
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D'autre part, le docteur Brown-Séquard a employé, non 
sans succès, Textrait du liquide testiculaire dans plusieurs 
affections asthéniques du système nerveux (i). 

On prétend que la substance céphaliquedu mouton jouit 
de vertus spécifiques encore supérieures à celles de Textrait 
spermatique (2). Le docteur Babés, de Bucharest, a pré- 
conisé cette substance en injections hypodermiques dans 
le traitement de Tépilepsie. 

Les expériences^ faites en France n'ont pas donné de 
résultats favorables avec les injections du suc testiculaire 
du bélier. Aucune amélioration des malheureux malades 
n*a été constatée. 

On doit au docteur Furbringer des recherches impor- 
tantes sur les propriétés thérapeutiques des glandes thy- 
roïdes du mouton et du veau. 

L'ing-estion et les injections hypodermiques du suc thy- 
roïdien guérissent les personnes atteintes de myxœdème, 
ou tout au moins améliorent leur état. 

Mentionnons également les capsules surrénales. Ce sont 
deux petits corps do couleur rouge brunâtre qui embras- 
sent l'extrémité supérieure des reins. Préparés par la 
méthode Brown-Séquard, ils ont une action curative dans 
la neurasthénie, Tataxie locomotrice et plusieurs autres 
affections nerveuses. C'est fort heureux pour les crétins, 
les caqueux, les nervosés de toutes sortes. 

La néphrine (3) serait également efficace dans le traite- 
ment de Turémie. 

On ignore la nature des principes actifs, mais cela est 
secondaire et nous espérons que les produits organiques 
ont définitivement conquis le droit de cité dans le domaine 
de la médecine humaine. 



il) Voy, Eloy, la Méthode de Brown-Séquard, Paris, i8ç3. 

(a) Voy. Gillet, Formulaire des médications nouvelles. Pans, 1896. 

(3) Extrait des capsules surrénales. 
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La pancréaiine ou suc du pancréas est un bon 'succé- 
dané de la pepsine. Son injection dans le tissu cellulaire 
peut guérir du diabète. 

ARTICLE V 
Les soas-prodnlts da Mouton 

I I«r. — PEAUX 

On transforme en fourrures la peau des agneaux morts- 
nés. Elle sert à faire le faux astrakan, lorsque le fœtus 
presque à terme est couvert d'une laine serrée, ondée et 
frisée. La plupart des jouets vendus dans les bazars sous 
forme de petits chiens, moutons, etc., sont recouverts 
avec cette dépouille. 

Les peaux à laine fine et longue fournissent des descentes 
de lit, des tapis, voire des pelisses d'une certaine valeur; 
celles d'une blancheur parfaite entrent dans la confection 
de la ganterie fourrée. 

Avec le mouton chamoisé on fabrique les gants de castor 
et ceux usités par les troupes à cheval. La ganterie alle- 
mande utilise en grand les peaux d'agneaux. On recherche 
surtout le brillant, la finesse la souplesse des produits. 
Et pour obtenir ces qualités, les industriels allemands plon- 
gent les peaux dans des bains composés de crottes de 
chiens. Mais, pour que le travail soit irréprochable, il faut 
soumettre les excréments à une fermentation préalable. 

La peau des animaux adultes sert à préparer des tapis 
de voitures et divers accessoires de harnais, à confectionner 
des vêtements de berger, à fourrer des chancelières, etc. 
•La maroquinerie l'emploie à des usages variés. Nous 
avons les preuves de son importance en jetant les yeux 
sur les garnitures de chaises, fauteuils^ banquettes, tables, 
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chapeaux, guêtres, pantoufTes, porte -monnaie et autres 
objets. 

Le relieur en fait un débit facile, mais le travail pèche 
par la solidité. 

Est-il nécessaire de mentionner la basane^ si usag-ée 
par les selliers, bourreliers, souffletiers, coffretiers et 
gainiers ? 

La peau de mouton vaut un franc en moyenne, mais 
le prix est bien supérieur pour celle recouverte d'une 
toison finie, longue, tassée; il peut atteindre 4,6, lo francs 
et plus. 

Le poids ordinaire s'élève à 3 kilos 5oo. 

Le travail de la désinfection, obligatoire dans les cas 
de gale, clavelée, charbon, est pour la peau une cause de 
dépréciation, 

I 2. — CORNES 

La tête de mouton séparée du tronc s'appelle caboche 
et l'ouvrier qui la travaille est désigné sous le nom de 
cabocheur. 

Les têtes sont transportées dans un tombereau ad hoc 
vers un local où elles forment un tas vraiment hideux. Le 
fraisier — c'est le nom de celui qui s'en empare tout 
d'abord — enlève rapidement la langue et les joues, qui 
sont livrées au tripier, après un nettoyage et un salage 
convenables . 

A ce moment intervient le cabocheur. Armé d'un lourd 
couperet, il fend le crâne et met la cervelle à nu. On la 
retire de sa cavité, puis la caboche est soigneusement dé- 
barrassée de toutes les parties laineuses et musculaires. 

Les os et divers déchets qui restent prennent le chemifi 
de l'usine à engrais. 

Les cabocheurs travaillent non seulement aux abattoirs 
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de la Villette, mais surtout aux Halles Centrales, dans un 
des sous-sols du pavillon de la triperie. 

Les appendices frontaux travaillés avec art prennent les 
formes les plus variées. 

C'est ainsi que les tourneurs, les tabletiers confectionnent 
une foule d'objets) utiles ou de luxe. Il faut alors les 
ramollir, les réduire en feuilles très minces, puis les 
mouler selon la destination à laquelle on les destine. Les 
cornes peuvent encore servir à la préparation de certains 
produits chimiques. 

Les déchets sont utilisés comme engrais. 
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La Chèvre 

La population caprine de la France atteint deux millions 
de têtes environ. La chèvre a son importance principale- 
ment dans TArdèche, la Drôme, les Alpes, Tlndre, le 
Loiret, les Pyrénées, la Vienne, le Lot, TAvejron, la Loire 
et la Corse (fig. 5i). On la trouve aussi aux environs de 
Paris en assez g'rand nombre, car les aptitudes laitières 
de l'animal provoquent cet élevage. Nous voudrions le 
voir encore plus répandu. Combien la bête a de prix pour 
les ménages pauvres I 

Elle anime Técurie la plus deshéritée, nourrit les fa- 
milles indigentes, procure un lait délicieux sur la table du 
modeste artisan. On l'appelle la vache du pauvre, nous 
ajouterons qu'elle est la richesse de tous. 

Son lait, consommé en nature, constitue un aliment 
des plus reconstituants et transformé en fromages il 
devient un dessert recherché. Nous en avons la preuve 
dans la renommée qui s'attache aux produits du Mont- 
d'Or lyonnais. 

Le Parisien raffole du lait de chèvre. 

Le chevrier parcourant les rues de la capitale en pous- 
sant devant lui le docile troupeau est devenu populaire. 
Dès que la quiterne (chalumeau de berger) se fait en- 
dre, on voit accourir le client. Les botes aux mamelles 
tombantes s'arrêtent et la traite a lieu séance tenante. Ce 
lait chaud, non écrémé, toujours pur, se vend vingt ou 
vingt-cinq centimes le gobelet. 
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Fig. 5i. — Chèvre domestique. 
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C'est l*aliment le plus complet pour Tenfantjla meilleure 
boisson pour Tadulte, le plus précieux médicament pour 
les vieillards, les malades et les convalescents. 

Les chevriers, au nombre decinquante environ, quittent 
leurs montag^nes au mois de février et g-agnent le départe- 
ment de la Seine. 

Ils s'établissent de préférence à proximité des barrières 
de Paris, afin de faire paître les animaux sur le talus des 
fortifications. A l'approche de la saison hivernale, c'est-à- 
dire fin octobre ou au commencement de novembre, bêtes 
et gens retournent au pays natal. 

La viande de chèvre est saine et nutritive. On la mé- 
prise parce que le consommateur la trouve coriace, fi- 
landreuse, de mauvais goût. Il en serait tout autrement, 
si l'animal, mieux nourri et plus convenablement soigné, 
était livré de bonne heure à la boucherie. 

La castration pratiquée en temps utile ferait disparaître 
son odeur spéciale. Cette opération aurait aussi pour con- 
séquences d'augmenter l'épaisseur des muscles et de favo- 
riser l'engraissement. 

ARTICLE PREMIER 
Achat do la ChëTre 

Dans les abattoirs de Paris, on voit tous les jours des 
caprins en très bon état d'embonpoint. 

Le suif qui entoure les rognons est abondant, ferme, 
bien blanc. 

L'aspect de la viande peut tromper les personnes non 
prévenues. Du reste on la confond fréquemment avec 
celle du mouton. Les qualités de la chair du bouc sont 
manifestes, ainsi que le déclare Chevet aine dans une 
communication à la Société d'acclimatation* 
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Les appréciations de l'auteur portent sur un bouc d'An- 
gora castré à trois ans et demi, non engraissé régu- 
lièrement et sacrifié à Tàg-e de cinq ans. 

Préparée sous différentes formes, dit-il, cette viande a été rc- 
coDDue de bonne qualité pour la consommation, pouvant se comparer 
à celle d'un mouton de trois ans d'excellente qualité, mais toutefois 
de second choix . 

Sans les circonstances particulières qui ont accompagné l'en- 
graissement, elle eût pu certainement être considérée comme de pre- 
mier choix. 

Ces appréciations sont pleinement justifiées. 

La chair du chevreau est blanche, légère, délicate quand 
elle provient d'animaux suffisamment engraissés. Chez 
ranimai trop jeune, la graisse des rognons se montre 
rare et de teinte grisâtre ou bistrée ; la mollesse, la pâ- 
leur, la flaccidité des tissus indiquent Tinsalubrité.. 

ARTICLE II 
Usages indastriels des prodalls de la Chèvre 

La peau de bouc sert à faire des vêtements d'une soli- 
dité exceptionnelle. Celle de chèvre, travaillée par les 
chamoiseurs, est convertie en maroquin. 

Le poil de chèvres est utile au teinturier pour la pré- 
paration du rouge de bourre, 

La chapellerie Tutilise dans la confection des coiffures 
communes. 

Les poils les plus grossiers servent à la fabrication des 
étoffes ordinaires et ceux qui sont plus laineux^ plus 
souples et plus moelleux donnent les fins tissus. 

C'est avec le poil de chèvre que Ton obtient le bouracan, 
le camelot et de nombreux articles de passementerie et 
de mercerie. L'industrie ne manque pas de faire un em- 
ploi avantageux de la barbe qui garnit le menton des 
animaux de l'espèce • 
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CHAPITRE VIII 
Le cheval de Boucherie 

ARTICLE PREMIER 
HIstorIqae 

Autrefois, de vieux préjugés condamnaient l'usage ali- 
mentaire de la viande des solipèdes. Les apôtres de Thip- 
pophagie ont surabondamment prouvé que les chairs du 
cheval, du mulet et de l'Ane fournissent une nourriture 
saine, excellente, économique (i). Du reste, elles faisaient 
les délices des peuples anciens et aujourd'hui encore 
plusieurs nations les consomment à Tenvi. 

Les Tar lares boivent le sang et mangent la viande de 
cheval de préférence à tout autre aliment. 

Les indigènes des îles Malouines^ les Araucaniens, l«s 
Chiliens, les Patagons, etc., en font leur nourriture de 
prédilection . 

Nous savons que les gisements de Solutré contiennent 
en grande quantité des ossements provenant des espèces 
chevaline et asine. C'est la preuve matérielle que nos 
ancêtres étaient hippophages. 

Mais laissons de côté la nature de l'alimentation chez 
les hommes préhistoriques, et voyons ce qui se passait 
dans notre pays. 

(i) Decroix, Recherches expérimentales sur la Viande de cheval, 
{Annales d'hygiène, i885.) 
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Plusieurs documents précisent les mesures prises par 
la police pour supprimer à Paris le débit clandestin de la 
viande de cheval. 

Les écorcheries sont surveillées avec une gprande rigueur, 
de manière à faire cesser tout commerce illicite. En temps 
de disette, il devient plus difficile d'appliquer les règ-le- 
ments, car les populations cherchent tous les moyens pour 
ne pas supporter les angoisses de la faim. C'est ainsi que, 
en 1789, un grand nombre des chevaux abattus à Mont- 
faucon ont été livrés à Talimentatlon. Plus tard, il fut 
question de supprimer ce clos d'équarrissage, afin de 
mettre un terme aux plaintes émanant des personnes dont 
on trompait la bonne foi. Gisquet, préfet de police, qui a 
laissé le souvenir enviable d'un administrateur éclairé, 
rapporte que la voirie de Montfaucon est transformée en 
véritable boucherie approvisionnée avec des chats, des 
chiens^ des poulains mort-nés qui sont vendus sous les 
noms alléchants de lapins^ ff^ffots de chevreuil, Jilets de 
bœuf^ côtelettes de veauy de mouton y d'agneau. 

En dépit d'une répression rigoureuse, la fraude revêt 
les formes les plus bizarres. Ce sont par exemple des 
femmes, appelées étoujffeuses y qui transportent les viandes 
pendant la nuit du clos d'équarrissage chez los restaura- 
teurs indélicats. Ces femmes sont ainsi désignées, parce 
que, au cours de leurs pérégrinations nocturnes, elles 
font main basse sur les chats qu'elles peuvent attraper. 

D'autres fois, ce sont de gros chiens habilement dressés 
et qui se rendent à la voirie à certains moments. Les 
équarrisseurs,qui les connaissent bien, leur passent dans le 
cou d'énormes morceaux et les fidèles commissionnaires 
reviennent au logis avec ces étranges provisions. 

Aujourd'hui, ce genre de commerce est absolument 
BouRRiER. — Industries des abattoirs. 10 
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impossible, même en utilisant des pourvoyeurs à quatre 
pattes. 

Dans notre siècle de lumière, Thippophagie a rapidement 
conquis ses droits de cité. Depuis 1866, la viande des soli- 
pèdes est vendue dans les boucheries qui sont autorisées, 
étroitement surveillées, et inspectées. 

L'abatage des animaux a lieu en présence des vétéri- 
naires dont l'inspection s'applique aux bêtes vivantes et 
abattues. Enfin, toutes les viandes, très minutieusement 
visitées, sont marquées avec une estampille spéciale. 

Ces précautions sont tout à fait conformes aux règles 
de l'hygiène. 

I. 'administration de la préfecture de police a beaucoup 
favorisé l'extension de cette branche alimentaire et par là 
même en a répandu les bienfaits. Continuons de faire la 
guerre aux préjugés et n'oublions pas que nos solipèdes 
doivent avoir l'abattoir pour fin dernière et le corps 
humain pour tombeau. 



ARTICLE II 
Aehai du Cheval 

. Le boucher hippophagique fait des achats importants 
sur le Marché aux chevaux de la capitale. 11 y trouve des 
lots considérables de bêtes expédiées de tous les côtés. Ses 
transactions s'opèrent également dans les foires, surtout 
celles qui se tiennent à proximité du département de la 
Seine. Pour peu que le commerce soit étendu, il entretient 
des relations avec de nombreux maquignons de France et 
de l'Etranger. De temps à autre, la réception d'animaux 
transportés en wagons lui permet de repeupler les écuries* 
Ces locaux sont aménagés avec un confortable réel et les 
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bêtes y rencontrent de bonnes conditions d'hyg^iène. Une 
nourriture convenable, de bons soins ont pour heureux 
effets d'abattre la fièvre provoquée par un voyage pénible 
et de donner aux pauvres animaux un repos utile. C'est 
le moyen d'avoir des chairs saines et d'éviter des confis- 
cations justifiées. 

Dans l'achat du solîpède, le boucher attache peu d'im- 
portance à certaines tares, telles que celles produites par 
l'existence des vessigons ou des suros. 

11 porte la plus grande attention sur Tétat sanitaire des 
sujets, leur taille, leur embonpoint et étudie les diverses 
conditions susceptibles d'apporter des variations quanti- 
tatives et qualitatives dans la viande. 



I ler, — CONNAISSANCE DU CHEVAL 

L'acheteur embrasse l'ensemble de la conformation 
extérieure, juge d'un coup d'œîl rapide les dispositions 
générales du corps. 

Il tient grand compte des signes qui caractérisent la 
santé et la maladie. 

Cheval sain. — L'animal sain a l'œil vif, le pouls 
régulier, les allures franches. La peau, recouverte de 
poils lisses, adhère normalement à la poitrine et pré- 
sente de la souplesse à la main exploratrice. Il s'échappe 
des cavités nasales un liquide clair, qui s'évapore au fur 
et à mesure de son apparition. 

Cheval malade. — Dans la maladie, on constate de 
rabattement, de la prostration, de sorte que la bête semble 
frappée d'engourdissement. Il y a de la fièvre et les bat- 
tements du cœur sont irréguliers. 
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Le malade a la langue sèche, le poil piqué, hérissé. Il 
est atteint de diarrhée ou de constipation. Si la dysurie 
existe, les efforts pour uriner sont visibles et l'écoulement 
des liquides permet d'en déterminer la nature. 
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Fig. 52. — Incisives (coins, mitoyennes et pinces) et crochets (Dupont). 

La plupart des chevaux destinés à Tabatag-e sont avan- 
cés en âge.Malg-ré cela Texamen du système dentaire n'est 
pas négligé (fig. 62) (i). 

(1) Voy. Cornevin et Lcsbre, Traité de VAge des animaux do* 
mestiques. Paris, 1895. — Dupont, CAge du, cheval, Paris, 1893. 
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Les deux naseaux et les g'ang'lions de Taugco sont l'ob- 
jet de minutieuses investi gpations. Car on redoute Texis- 
tence de la morve. 

Cette maladie a pour principaux caractères un écoule- 
ment particulier des fosses nasales, des eng-orgements êpan- 
glionnaires et des chancres sur la muqueuse pi tuitaire. 

Le jetage peut avoir lieu par une seule ou par les deux 
narines. 11 se montre trouble, visqueux et forme des g'ru- 
meaux d'apparence puriforme. Sa couleur grisâtre, jaunâ- 
tre, verdâtre apparaît légèrement rouillée quand un chan- 
cre est devenu saignant. 

La muqueuse nasale est le siège de nodosités dont la 
grosseur varie depuis un grain de millet à un grain de 
chenevis. Si les tubercules sont nombreux, la membrane se 
montre rugueuse et comme parsemée de graviers. 

Plus tard, ces nodosités se transforment en chancres ou 
ulcérations qui intéressent la muqueuse nasale toute en- 
tière et môme le cartilage. 

Les ganglions lymphatiques de Tauge se tuméfient au 
point d'atteindre le volumed'une noix et quelquefois plus. 
Le ganglion malade est parfois le siège d'une suppuration 
plus ou moins abondante et, plus tard, la plaie devient 
ulcéreuse. 

Le boucher se défie de tout ce qui lui paraît anormal 
chez le cheval, parce qu'il sait que la morve aiguë occa- 
sionne des tumeurs au poitrail, au ventre, au fourreau, 
aux mamelles, aux membres. 

Lejarcin^ de nature identique à celle de la morve, se 
traduit aussi par des tumeurs qui se développent sous la 
peau, dans les ganglions, dans les vaisseaux lymphatiques 
et sur diverses régions du corps. Il détermine des boite- 
ries, des exostoses, des ankyloses, des altérations multi- 
ples. 
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La mélanose forme des tumeurs noires, répandues sur 
diverses rég-ions et visibles quand leur siègpe est le pour- 
tour des org*anes génitaux. Tous les chevaux peuvent en 
être affectés, mais comme elle se présente plus souvent sur 
les animaux à robe claire il en résulte une g'rande dépré- 
ciation pour les blancs et les gris -pommelés. On garde 
alors une prudente réserve en stipulant les conditions de 
la vente. Caria maladie généralisée fait exclure les viandes 
de la consommation. 

La maigreur naturelle ou physiologique est rigoureu- 
sement appréciée. ^Elle se reconnaît à une grande réduc- 
tion des formes rondes, à la minceur des épaules, au re- 
troussementdes flancs, à la proéminence des parties osseu- 
ses. Suivant que ces signes sont accusés le boucher dilque 
le cheval est maigre\ très maigre^ et même le désigne 
sous la dénomination peu flatteuse de charogne. On pré- 
sume la consomption, la maigreur extrême, Tétisie et le 
marasme à des caractères extérieurs bien significatifs : 
poils ternes, peau collée aux os, encolure grêle, flancs 
(treux, épaules, côtes et hanches décharnées. La pauvre 
bête se tient à peine debout et la marche lui devient [péni- 
ble. C'est un squelette vivant sans force ni vigueur, qu'il 
convient de transporter immédiatement au clos d'équar- 
rissage. 

Une autre cause de dépréciation réside dans la présence 
d'ecchymoses, de contusions, de plaies. Les chairs meur- 
tries sont le siège d'infiltrations et d'épanchements qui mo- 
tivent des épluchages plus ou moins considérables. Ces 
lésions échappent quelquefois à la vue et elles n'apparais- 
sent qu'après le dépouillement. Le boucher tient en sus- 
picion les plaies de nature ancienne dans la crainte de l'in- 
fection purulente. 

Du reste, ses investigations portent sur tout ce qui peut 
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Téclaîrer et l'achat du cheval de boucherie est précédé 
d'un sérieux examen. 

§ 2. — MANIEMENTS DU CHEVAL 

Les maniements décèlent le degré d'embonpoint. Il est 
indiqué de palper toute la région de l'encolure et d'en 
constater l'épaisseur, la densité, la consistance. Lajréunion 
de ces caractères fait dire que l'animal est moelleux. L'ap- 
plication des doig'ts sur les côtes est un mode d'exploration 
fructueux. On estime peu le cheval cerclé et dont les côtes 
forment saillie. En maniant le pli formé par les flancs, il 
est possible d'apprécier le rendement approximatif. On 
n'oublie pas dépasser en revue la région du fourreau cTiez 
le mâle et celle de l 'avant-lait chez les femelles. 

Le toucher des fesses et des hanches en fait découvrir 
l'épaisseur, la largeur, la compacité. C'est la manière cer- 
taine de sentir les défectuosités de ces parties. 

Une croupe déprimée indique peu d'épaisseur. Les ani- 
maux bien culottés, bien gigottés fournissent beaucoup 
de viande. La cuisse dite de grenouille, c'est-à-dire très 
plate, annonce une musculature excessivement réduite . 
Quand il existe à la base de la queue un amas de graisse 
assez accusé, c'est le signe d'un bon rendement, car la 
croupe en cul-de-poule dénote non seulement l'abondance 
des tissus adipeux, mais encore celle des masses muscu- 
laires. 

Nous signalerons les salières ou excavations situées 
au-dessus de l'arcade orbitaire. Elles sont dues soit à la 
vieillesse, soit à la maigreur du sujet. Les maquignons 
les gonflent en y insufflant de J'air. Cette grossière 
tromperie est facile à démasquer. 
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I 3. — ORIGINE DES CHEVAUX MIS EN VENTE 

Le boucher s'ingénie à disting-uer l'origine des bêtes 
exposées en vente, parce que Je genre d'alimentation a une 
très grande influence sur la constitution. 

Le cheval nourri à Therbe fournira des chairs molles, 
pâles, mouillées. L'ingestion prolongéedu maïs se montre 
défavorable à la qualité des tissus et le boucher se défie 
d'un animal qui a reçu cette substance dans son régime 
ordinaire. L'avoine est incomparablement supérieure et 
son action se reflète sur tout l'organisme. C'est ainsi que 
des chevaux qui semblent usés, malingres de leur vivant, 
donnent des muscles plus foncésetplus denses. Gela s'ex- 
plique aisément par les efifets de l'avénine. Cette substance 
azotée propre à l'avoine, distribuée en quantité suffisante, 
a empêché l'animal de manger ses réserves et a prévenu 
les altérations de l'organisme. 

ARTICLE m 
Abatago da Cheval 

On commence par faire la toilette do la victime. Elle 
consiste à couper à ras la crinière, le toupet et les poils de 
la queue. Ensuite on bande les yeux, tout en laissant à 
découvert la partie frontale. Le tueur brandit la lourde 
masse en fer et assomme l'animal du premier coup. L'o- 
pération réussit toujours quand elle est confiée à un tueur 
habile. Dans le cas contraire, les coups de masse se succè- 
dent et la vue du spectacle laisse de pénibles impressions. 

C'est ici que le masque Bruneau rend des services in- 
contestables et incontestés. 

Voici la description exacte de Tappareil : 
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11 se compose d'un masque en cuir (fig*. 53) adoptant la 
forme de la tête du cheval et porte deux œillières embouties, 
afin d obtenir un vide pour loger les yeux. Des courroies 
fixent l'appareil sans aucune crainte de déplacement. Sur 
le devant, juste en face du front, se trouve une plaque 
métallique rivée dans le masque etsa conformation interne 
permet Temboiture parfaite avec la tête du cheval. Au 




Fig. 53.— Appareil Bruneau pour l'abatage 
des chevaux de boucherie. 



centre de la plaque est disposé le boulon ou cheville per- 
cutante. Celle-ci présente une disposition si ingénieuse 
qu'elle traverse Tos frontal au premier coup de maillet et 
que la mort est instantanée. 

Cet appareil peut servir au premier venu et la main 
la plus inexpérimentée effectue Tabalage sans risque, ni 
difficulté. Il serait superflu d'insister sur les avantages 
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qu'il présente pour la tuerie des solipèdes en général et 
celle des bêtes vicieuses ou méchantes. Le maniement de 
l'appareil se montre tellement élémentaire que nous con- 
isidérons Tinvention ^du masque comme réalisant le plus 
grand progrès. 

Les instructions pour Tabatage des chevaux données 
par Tinventeur sont les suivantes : 

1° Pour placer le masque, il suffit de faire passer la 
courroie qui fait fonction de têtière derrière les oreilles, 
de manière à ce que le dessous de la plaque s'appuie bien 
sur le front et qu'aucune corde ou courroie n'en gêne 
l'application ; 

2» Le masque doit être placé de (façon à ce que la pla- 
que soit bien dans la ligne médiane de la tête ; 

3° L'emplacement du cerveau est accessible au boulon 
sur une surface d'environ g centimètres de large, sur 
II centimètres de hauteur; 

4° La courroie qui passe par-dessus la nuque et vient 
se boucler sur le côté gauche de la tête du cheval doit 
toujours être serrée, pour que la plaque soit placée en 
haut du front, La situation du cerveau du cheval rend 
celte recommandation très importante ; 

5° Il est. indispensable aussi de dégager le front en 
écartant le toupet pour ne pas gêner l'application de la 
plaque et la pénétration du boulon ; 

6^ Aussitôt le masque placé, on introduit le boulon dans 
le trou de la plaque jusqu'au fond,* puis on frappe un 
coup de maillet et l'animal tombe foudroyé; 

7<* Il n'est pas nécessaire de frapper le coup de maillet 
avec beaucoup de force, mais de bien frapper dans la 
ligne du boulon ; 

8^ En ayant soin de bien graisser le boulon et Tinté- 
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rieur du trou de la plaque, on évite la rouille et la péné- 
tration est plus grande quand on s'en sert; 

9® Gomme c'est le petit volume d'air ambiant contenu 
dans la cavité inférieure du boulon qui produit l'efiFct 
foudroyant, il est utile que cette excavation soit bien dé- 
barrassée des objets étrangers, tels que os, poils, etc., 
afin que TefiFet se produise intégralement. 

L'abatage des solipèdes ne comporte pas l'emploi de la 
baguette en jonc, parce que la, conformation du canal ra- 
chidien n'en permet pas l'introduction. 

La saignée, l'enlèvement de la peau, et le dépeçage des 
viandes se pratiquent comme dans l'espèce bovine. 

ARTICLE IV 
Les abats da Cheval 

Les abats des solipèdes ne peuvent être confondus avec 
ceux des autres espèces, car les diflférences sont faciles à 
établir. 

Cervelle. — Les hémisphères cérébraux des solipèdes 
portent des sillons relativement nombreux, mais peu 
étendus. Chez le bœuf, ils ont la forme d'un cône et les 
circonvolutions ont plus d'étendue en largeur. D'après le 
professeur Barrier, les circonvolutions qui avoisinent la 
scissure de Sylvius sont ondulées et légèrement courbes 
chez le cheval ; dans l'espèce bovine, les lignes onduleuses 
forment un crochet au niveau de la scissure précitée. 

Langue. — La langue de cheval, douce au toucher a 
l'extrémité libre en forme de spatule; chez le bœuf, lor- 
gane est très rugueux et il affecte, dans toute sa longueur j 
une forme pyramidale régulière* 
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Poumons. — Les poumons de bœuf portent du côté 
droit trois échancrures qui constituent quatre divisions et 
le Jobe gauche comprend deux parties. 

Chez le cheval, ces org^anes, séparés en deux lobes et 
échancrés à leur bord inférieur, ont une belle teinte rosée; 
le tissu cellulaire interlobulaire se montre plus fin, plus 
serré que dans les autres espèces. 

Cœur. — Le cœur, déprimé et très pointu, a une colo- 
ration noirâtre dans les solipèdes et les sillons latéraux de 
l'org-ane sont garnis d'une substance grasse jaunâtre. 

Reins. — Les reins du cheval, aplatis d'un côté à l'autre, 
présentent une teinte rouge brunâtre; le gauche affecte la 
forme d'un haricot, tandis que le rein droit ressemble à 
un cœur de carte à jouer. 

Les reins du bœuf sont divisés en plusieurs lobes ; leur 
teinte est généralement rouge foncé, d'autres fois elle 
se montre très pâle ou couleur chocolat. 

Foie. — Cet organe, épais au centre et aminci sur les 
bords, a chez le cheval uae couleur brunâtre, parfois vio- 
lacée; il comprend 3 lobes et le lobule de Spigel se trouve 
à la partie postérieure du lobe droit. 

Le foie du bœuf a également trois lobes, mais difficiles 
à distinguer. 

Rate. — La rate en forme de faux chez le cheval a une 
couleur gris bleuâtre et une surface grenue semblable à 
une peau de chagrin. Large à la base, épaisse sur le bord, 
concave et mince sur son bord convexe, elle se termine 
en pointe grêle et mousse. 

La rate du bœuf se distingue par sa longueur, sa lar- 
geur et ses extrémités arrondies. 
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ARTICLE V 
Préparations calinalres de la Tiande de Cheval 

Pot-au-feu. — Le traditionnel pot-au-fea se prépare 
en soumettant la viande à l'action plus ou moins prolongée 
de l'eau bouillante. Une ébullition trop violentei, produite 
par un feu trop ardent, ne réalise pas les conditions d'une 
bonne coction ; on obtient un bouilli excellent et un bouil- 
lon délicieux avec une température de 90 à 100 degrés 
soutenue pendant deux heures environ. 

La viande des équidés exige une cuisson un peu plus 
longue à cause des raisons données plus haut. 

De même, il existe deux manières bien distinctes dans 
la préparation du pot-au-feu. 

Si on plonge subitement le morceau dans Teau bouil- 
lante, le bouilli sera exquis, mais le bouillon fade, parce 
que le liquide ne pouvant pénétrer dans les fibres n'exerce 
pas son action dissolvante sur les principes solubles. 

Au contraire, quand l'eau est amenée lentement à Té- 
bullitionelleale temps d'agir sur les matières organiques 
sapides qui donnent un bouillon aromatique et délicieux, 
pendant que la viande perd son goût et sa saveur. 

On rend le bouillon plus nourrissant en ajoutant quel- 
ques os et une certaine quantité de légumes. 

L'addition des légumes, dit Jules Gyr, conlribue principalement à 
augmenter la sapidité du bouillon et un peu aussi ses propriétés nu- 
tritives, par les sucs albumineux qu'ils lui cèdent : il est vrai aussi 
qu'ils le rendent plus fermentescible, plus disposé à s*aigrir. Grâce 
aux substances contenues dans les os, le bouillon devient plus riche 
en sels, il acquiert une douceur très agréable, et peut se prendre en 
gelée par le refroidissement, s*il y a une quantité suffisante d'os. Cet 
effet est dû à la présence de la gélatine, produit de transformation de 

Bot/RRiER. — Industries des abattoirs. lî 
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plusieurs substances organiques sousTinfluence de Tébullition (osséine, 
géline). 

Quoique les substances dont provient la gélatine soient douées d'un 
pouvoir alibile, cette dernière n'est pourtant pas assimilable et passe 
dans les urines sans être sensiblement attaquée (i). 

Le pot-au-feu fournit un aliment sain, nourrissant et 
digestif qui fait la joie des petits ménages. 

Le potage convient à Thomme malade comme au conva- 
lescent. 

Le bouilli, entouré de bons légumes, constitue un plat de 
consistance, de facile digestion et agréable aux estomacs 
non blasés. Et toute personne qui n'a pas Thabitude d'en 
faire sa nourriture habituelle lui trouve une saveur fran- 
che qui plait ; en outre, il satisfait l'appétit pour long- 
temps. 

Le bouillon préparé avec les chairs du cheval, de l'âne 
et du mulet a une grande analogie avec celui de poule, 
mais on le dégraisse autant que possible quand il est des- 
tiné aux malades à cause de sa nature légèrement huileuse. 
Il est délicieux si on utilise les morceaux de choix 
tels que le gite à la noix, la tranche, le faux^filet ou toute 
autre partie de la culotte. Le bouilli lui-même ne mérite 
pas le discrédit que lui ont infligé les gourmands et les 
dyspeptiques de tous genres. 

Rôti de cheval, d'âne ou de mulet. — Il constitue 
réellement un mets aristocratique. Certains amateurs font 
mariner la viande qui se trouve délicieuse une fois cuite à 
point. Le rôtissage ne date pas ^d'aujourd'hui, car il est 
aussi ancien que le monde et il occupera toujours le pre- 
mier rang dans nos diverses préparations alimentaires; 

La succulence et le parfum du rôti dépendent surtout 
du degré de cuisson. Il importe que la viande soit exposée 

(i) Jules Cyr, Traité de l*Alimentaiion. Paris, 1869. 
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à un feu assez vif pour être saisie par Taction de la cha- 
leur. Il se forme alors une croûte d'un beau jaune doré 
qui empêche l'écoulement des sucs renfermés dans l'épais- 
seur des tissUis. 

D'autre part, les couches musculaires superficielles sont 
torréfiées, tandis que les parties profondes plus ou moins 
saignantes conservent tout leur arôme et toute leur valeur 
nutritive. 

L'arrosage ne doit pas être négligé, car sans lui on 
obtient une pièce dure, sèche et insipide ; en tournant le 
morceau de temps à autre, on s'oppose à sa carbonisation, 
qui est un autre écueil à éviter. 

Le temps nécessaire à la cuisson varie naturellement 
avec le volume du morceau ; quand ce dernier donne à la 
piqûre un jus rosé, il est temps de le retirer de la broche. 

(( Le rôti de cheval, dit M. Decroix, est un plat qui exige 
un morceau de choix ; on en augmente la qualité en pi- 
quant au lard et en faisant mariner dans du vin blanc ou 
du madère avec petits oignons, fines herbes; retournant 
et arrosant plusieurs fois par jour pendant trois ou quatre 
jours, selon la saison ou l'état de la viande. Le filet ainsi 
mariné est souvent donné pour de bon chevreuil (i) ». 

Liebig a constaté que les viandes rôties renfermant les 
principes sapides et aromatiques à l'état de solubilité 
constituent une préparation alimentaire très avantageuse. 
Elles sont plus nourrissantes, plus digestibles que les 
autres et conviennent particulièrement aux malades et 
aux estomacs délicats. Aussi les médecins recommandent 
le rôti aux gastralgiques, aux diabétiques et à toutes les 
personnes qui ont une irritation des organes digestifs. 

On obtient d'excellente grillade en soumettant des 

(i) E. Decroix, Recettes culinaires. 

Digitized by VjOOQIC 



i84 LE CHEVAL DE BOUCHERIE 

tranches minces de filet ou faux-filet à Taction directe 
des charbons incandescents. 

La viande saisie par le feu se trouve enveloppée d'une 
croûte mince, qui est due à la coag-ulation des sucs albu- 
mineux dont elle est humectée extérieurement. Ce mode 
de cuisson lui communique un aspect fort appétissant, 
accompagné d'une extrême délicatesse et d'un fumet ex- 
quis. Aussi bien, Tart de griller la viande remonte au 
berceau de Thumanité et aujourd'hui encore il est en 
usage chez les peuples sauvages. 

Nous savons que les biftecks jouissent également parmi 
nous d'une grande renommée, parce qu'ils flattent les pa- 
lais les plus délicats. 

Toutefois, ils déplaisent aux enfants et aux malades 
quand ils sont trop saignants; la cuisson trop prolongée 
les rend durs, secs et indigestes; et il faut qu'elle soit 
opérée rapidement et d'une manière uniforme. 

On obtient des biftecks d'âne délicieux en faisant ma- 
riner la viande pendant quelques jours. 

Cheval à Tétuvée. — Un morceau de la culotte, sou- 
mis, envase clos, à l'action prolongée d'une chaleur douce, 
fournît un mets digne d'éloges. En effet, la viande cuite à 
l'éluve se fait remarquer par son aspect affriolant, sa fer- 
meté remarquable et sa délicatesse extrême; elle plait aux 
personnes les plus difficiles et elle convient, par sa diges- 
tion rapide, aux estomacs les plus difficiles. 

Cheval à la mode. — On prépare l'âne ou le cheval 
à la mode en piquant le morceau au lard et en le faisant 
revenir dans de la graisse bien chaude ; dix minutes 
après, on fait un roux et on ajoute une petite quantité de 
bouillon ou de vin rouge ; après l'addition de quelques 

Digitized by VjOOQIC 



PRÉPARATIONS CULINAIRES —RAGOUT 185 

lég-umes et des assaisonnements, il suffit de laisser cuire 
très long-temps à petit feu. 

Miroton. — Pour obtenir un miroton excellent, il faut 
couper le bouilli en morceaux et ajouter les assaisonne- 
ments ordinaires. On verse quelques cuillerées de bouillon 
et on laisse mijoter pendant trente minutes environ. 

Cette préparation ne le cède en rien au bœuf cuit par 
le môme procédé. 

Hachis. — Les restes de bouilli ou de rôti s'accom- 
modent très bien en hachis, quand on a soin d'ajouter de 
la chair à saucisses et quelques champignons. 

Nous reconnaissons cependant que c'est la forme culi- 
naire la moins heureuse, parce que les hachis, très indi- 
gCestes, trouvent seulement g"râce devant les estomacs 
solides et robustes. Il serait cependant possible de faciliter 
leur digestion en les soumettant à une cuisson suffisam- 
ment prolongée. 

Ragoût. — On appelle ragoût la viande cuite ou servie 
dans une sauce. Cette préparation rend la viande géné- 
ralement indigeste, parce que l'on déguise souvent les 
imperfections du morceau sous une sauce très épicée. Cet 
excès de condiments soulève, avec raison, les anathèmes 
des médecins qui interdisent les ragoûts aux estomacs 
délicats (i). 

Notre appréciation s'étend aux chairs des solipèdes, 
quand ce mode d'apprêt culinaire sert à masquer les 
restes d'un morceau coriace ou à dissimuler la vulgarité 
d'une pièce commune. 

J^es ragoûts ne sont jamais malfaisants pour les santés 
robustes, majs ils sont interdits aux estomacs faibles et 

(i) Th. Bourrier, le Porc et les produits de là charcuterie. 
Paris, 1888. 
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délicats. Ils sont particulièrement dangereux quand les 
sauces sont fortement épicées et partant très incendiaires. 

Viscères. — Les principaux viscères comprennent les 
poumons, le cœur^ l^foie, les reins, la, cervelle, les ris, 
le pancréas el la rate, La valeur de ces organes n'est pas 
la même en raison de leur composition très différente. 

Les poumons sont recherchés par les habitants du nord. 
En France, nous les dédaignons, affaire de goût ou de 
sensualité, et nous les réservons pour la nourriture des 
petits animaux. 

Le CÊPwr en pot-au-feu fournitun bouillon exquis; mais, 
cuit d'une autre manière, il est indigeste à cause de la 
densité des fibres musculaires. 

Le foie, très apprécié, ressemble, au point de vue chi- 
mique, à la cervelle et il se rapproche de la substance des 
reins par la quantité de matières azotées qu'il renferme. 
Voici la meilleure manière de le préparer. On le pique de 
lard et on ajoute les assaisonnements ordinaires. Il faut 
ensuite couvrir le morceau de bandes de lard, le mouiller 
avec un peu de bouillon et faire cuire lentement. 

Les rognons sont durs et difficiles à digérer ; en outre, 
on ne peut utiliser pour la table que la couche extérieure, 
l'intérieur ayant presque toujours une saveur désagréable. 

Les cen»^ /te convenablement accommodées donnent un 
plat recherché. Après avoir enlevé les enveloppes, on fait 
dégorger dans l'eau bouillante. On coupe en petits mor- 
ceaux que l'on place sur des bandes de lard, on fait cuire 
lentement et on sert avec de la graisse qui a été chauffée 
à part, jusqu'à ce qu'elle ait une couleur chocolat. 

Les ris, cuits dans le pot-au-feu, augmentent la qualité 
du bouillon. 

La rate ne peut servir que pour nourrir les chiens et 
les chats. 



Digitized by VjOOQIC 



PRÉPARATIONS CULINAIRES ^ GELÉE DB CHEVAL 187 

Langue. — La lang-ue est un morceau 1res recherché 
des amateurs. Les véritables connaisseurs la préfèrent à 
celle de bœuf, et nous sommes entièrement de cet avis. Pour 
s'en convaincre il suffit de mang-er une langue d*âne brai- 
sée. C'est un mets digne d'une bouche royale. 

Civet d* âne. — C'est également un plat distingué, quand 
on utilise du filet ou du faux -filet. On coupe le morceau 
en petites tranches que l'on fait revenir dans la graisse 
mélangée à du lard ; on fait un roux, on assaisonne sans 
oublier quelques champignons, et une cuisson à feu doux 
donne trois heures après un vrai régal. 

Pâté de chevaL — Pour faire un excellent pâté de 
cheval, de Beaupré donne la recette suivante : Prenez 
faux-filet, un kilo ; jambon, [260 grammes ; foie de cheval, 
260 grammes; veau, 260 grammes; sel, poivre, laurier, 
persil, ail, quantité suffisante ; hachez le tout bien fin ; pla- 
cez le hachis dans un vase avec 260 grammes de bandes 
de lard disposées en trois couches: une au-dessous, une tu 
milieu et une au-dessus du hachis; faites cuire au four. 

Gelée de cheval. — Le capitaine Duflos indique une 
bonne manière d'obtenir la ffelée de chevaL 

Prenez les extrémités des membres à partir des genoux 
et des jarrets; cassez les os en plusieurs morceaux; jetez 
les sabots, mettez dans autant de litres d'eau qu'il y a 
d'extrémités ; faites bouillirpendant sixà sept heures avec 
sel, poivre, oignons, bouquet garni et les derniers os de 
la queue si vous les avez; passez à travers un linge, dé- 
graissez s'il y a lieu. Par le refroidissement, il se forme 
une gelée très précieuse pour les assaisonnements culinai- 
res. 

L'hippocolle (i) ou hokiak est une gélatine apprêtée 

(i) (xiroç, cheval; ypWa, colle. 
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avec les cartilages des soHpèdes. Elle présente l'aspect de 
feuilles long-ues, minces et transparentes, utilisées pour 
les usag-es alimentaires et médicinaux. 

Saucisses de cheval. — Les chairs de l'âne, du mulet 
et du cheval finement hachées, mélangées de lard et 
d'épices, servent à confectionner d'excellentes saucisses de 
toutes dimensions. 

L'épiploon est utilisé pour enrober les crépinettes : les 
menus de mouton (intestin grêle) sont les enveloppes ordi- 
naires des hachis et des saucisses rondes. On prépare des 
saucisses larges au foie en mettant au milieu d'un morceau 
d'épi ploon, d'une aponévrose ou seulement de mie de pain, 
du foie et du hachis de porc bien mélangés. On ajoute les 
épices nécessaires et on fume légèrement la saucisse. 

Les petites ou grosses saucisses et les longues qui imi- 
tent les chipolatas sont enveloppées d'un boyau de porc. 

Saucisson de cheval. — Les saucissons, habituelle- 
ment vendus sous les noms de Li/on, Arles, Bologne^ 
font les délices des amateurs, surtout depuis que les pro- 
cédés de fabrication sont parvenus à Un degré de perfec- 
tion remarquable. 11 faut rigoureusement exclure, pour 
obtenir de bons produits, la viande provenant d'animaux 
malades, usés par la vieillesse ou la fièvre hectique. Les 
bêtes maigres, mais qui ont la moelle (i), conviennent 
très bien pour le saucisson. 

On prépare le saucisson ordinaire en hachant les chairs 
préalablement désossées et dénervées , le plus finement 
possible. 11 faut 25 grammes de sel, 2 grammes de poivre 

(1) Chez les animaux de boucherie en boa état, la substance bian- 
châtre ou jaunâtre, appelée moelle et qui garnit les os longs et les 
interstices vertébraux, s'épaissit, puis fige quelque temps après labatage. 

Elle reste molle, lluide, gélatineuse, chez les bêtes complètement 
épuisées; c'est l'indice irréfragable de l'usure avancée, de î'étisie ou 
de la maie^reur extrême. 
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et un gramme de salpêtre pour chaque kilogramme de 
hachis ; le mélange est entonné dans des boyaux de bœuf 
ou de mouton. 

La cuisson s'effectue dans Teau bouillante et au bout 
d'une heure on retire le saucisson pour le faire sécher 
doucement. 

L'imitation de Lyon et d'Arles se prépare de la même 
manière, mais on ajoute une plus grande quantité de lar- 
dons découpés en petits cubes et on aromatise le mélange 
avec une certaine dose de muscade, fleur d'oranger, rhum, 
cognac ou curaçao. 

Lorsque la pâte est pilée et épicée convenablement, on 
la tasse le plus possible dans les boyaux. 

On donne au saucisson une belle couleur rosée et une 
qualité extra en ajoutant de la viandedeporc bien choisie. 
Ce saucisson doit être légèrement fumé. Dans le commerce, 
on le vend entouré de papier d'étain. 

Nous mentionnerons, au point de vue historique seule- 
ment, le procédé de quelques peuples nomades pour ob- 
tenir un mets considéré comme très aphrodisiaque. Au 
moment de la copulation, on coupe le pénis du solipède et 
ou l'accommode en ragoût (i). 

Graisse. — La graisse du cheval, de Tâneet du mulet 
ressemble à celle de Toie, surtout quand elle est figée ; clic 
se distingue par une finesse de goût remarquable. 

On l'emploie seule ou mélangée à la graisse de bœuf 
ou de porc pour une infinité d'usages culinaires. 

Cette graisse, fondue au bain-marie, fournit une huile 
délicieuse. On s'en sert tout spécialement pour préparer 

les fritures et assaisonner la salade. 

f 
(i) Foucher d'Obsonville, Essais philosophiques sur les mœurs 
de divers animaux étrangers. Paris, 1788. 

II. 
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Quelques amateurs recherchent la pontargue d'âne ou 
de mulet qui, préparée avec soin, fournit un hors-d'œuvre 
très estimé. 

ARTICLE VI 
Emplois pharmaceatiqncs de la Tiande do Cheval 

Les pharmaciens ont tiré parti de l'hippophagie. 

Bouillons médicinaux. — On' prépare des bouillons 
médicinaux, dont la base est la chair fraîche des solipèdes 
et réservés spécialement pour les malades. Ces bouillons, 
qui doivent en grande partie leurs propriétés aux matières 
albuminoYdes, s'obtiennent par divers procédés. 

On prend 260 grammes de viande de cheval, qu'on 
coupe par morceaux et qu'on délaye dans 260 grammes 
d'eau acidulée, avec 4 à 5 gouttes d'acide chlorhydriqueet 
contenant i5o grammes de chlorure de sodium. 

On laisse macérer deux heures environ, on passe sur 
un tamis de crin et on recommence à plusieurs reprises 
jusqu'à ce que le liquide soit limpide. On ajoute encore 
26 grammes d eau et on obtient un liquide rouge d'une 
saveur agréable. Ces opérations doivent se faire à froid, 
pour empêcher la coagulation de l'albumine. 

Extrait de viande de cheval. — Depuis quelques 
années^ Vextrait de viande de cheval est entré dans la 
consommation de plusieurs pays. 

Les Allemands surtout le préconise dans les dyspepsies. 
Pour bien conserver cet extrait, il est nécessaire qu'il ne 
renferme ni corps gras, ni gélatine. 

On le prépare en faisant digérer pendant une heure de 
la viande désossée, débarrassée des tendons et des aponé- 
vroses, et hachée minutieusement avec huit fois son poids 
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d'eau; la digestion, soigneusement privée de graisse et de 
gélatine, est évaporée au bain-marie en consistance d'ex- 
trait, dans des vases de porcelaine (i). 

On fait un bouillon très nourrissant avec l'extrait de 
viande de cheval. C'est ce qui ressort d'un mémoire pré- 
senté en i858 à l'Académie des sciences 'par Bellot. Le 
savant dit que si les avis ont été différents relativement 
au degré de bonté ou de délicatesse des divers aliments 
qu'on peut préparer avec la viande de cheval, tous sont 
d'accord sur un point, c'est que le bouillon de cheval est 
excellent, parfois même supérieur au bouillon de 
bœuf [2). 

Tablettes de bouillon. — Les hôpitaux consomment 
une grande quantité àQ tablettes de bouillon. Le prix du 
bœuf étant élevé, on les prépare avec la viande de s soli- 
pèdes. 

Ces tablettes sont très fortifiantes et conviennent parfai- 
tement aux malades. 

Les peptones s'obtiennent avec les chairs du cheval, de 
l'âne ou du mulet, que l'on mélange a de l'alcool faible- 
ment aromatisé. 

Thé de viande. — Enfin le thé de viande et V essence 
de viande (purissima) sont des produits qui, préparés 
secundum artem, sont aisément supportés par les estomacs 
faibles et épuisés. 

Peptones. — Les peptones et leurs produits analogues, 
utilisés dans plusieurs circonstances, ont donné des résul- 
tats avantageux. 

(i) Th. Bourrier, Manuel de l'inspecteur des viandes. PAtia, 1886. 
(2) Bellot, Comptes rendus de V Académie des sciences, 1808. 



Digitized by VjOOQIC 



492 LE CHEVAL DE BOUCHERIE 

ARTICLE VU 
Usages industriels dos produits du Clieval 

On utilise avec profit les cadavres des chevaux, ânes 
ou mulets ayaut succombé à la mort naturelle, à une ma- 
ladie quelconque qui rend les chairs impropres à la con- 
sommation. Il faut alors raser les crins, détacher la peau, 
ouvrir le corps, enlever les viscères, recueillir le sang", la 
g-raisse, etc. 

Peau. — La manière dont un cheval doit être dépouillé 
est indiquée par Payen. 

L'animal étendu àterreest maintenu sur le dos, le ventre 
tourné vers l'opérateur; celui-ci, à Taide d'un couteau 
bien affilé, pratique une incision longitudinale dans toute 
Tépaisseurde la peau, et môme un peu plus avant^ depuis 
le milieu de la mâchoire inférieure, traversant en ligne 
droite le cou, la poitrine et le ventre jusqu'à Tanus; il 
incise de même la peau des quatre membres, dans le sens 
de leur longueur, en coupant à angle droit la première 
incision, et s'arrêtant près de chacune des extrémités, où 
se fait une incision circulaire. Saisissant alors de la main 
la moins exercée un des côtés de la peau dans Tincision 
longitudinale, il la détache successivement sur le ventre, 
la poitrine, le cou, les jambes et les parties latérales, à 
l'aide de coupures qui s'insinuent entre la peau etla chair; 
on doit avoir le soin, surtout si l'on manque d'habitude et 
que l'animal soit maigre, de diriger le tranchant delà lame 
vers les muscles dont on entame toujours quelques por- 
tions, afin d'éviter que la peau ne puisse être endomma- 
gée. 

Dès que toutes les parties ci-dessus indiquées sont dénu- 
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dées, on retourne l'animal sur le ventre, afin d'achever de 
le dépouiller. 

La queue fendue par la première incision est dévelop- 
pée ; sa partie intérieure osseuse et charnue est tranchée 
aussi loin que possible de sa racine, afin de laisser plus 
d'étendue à la peau. On continue de séparer celle-ci de 
toute la rég-ion du dos, à laquelle elle adhère encore; ar- 
rivé vers la tête, on tranche les oreilles près de leur inser- 
tion, et Ton termine l'opération en dépouillant toute la par- 
tie postérieure de la face. 

Après que l'animal a été dépouillé, on enlève toutes les 
parties intestinales, les viscères de la poitrine et le dia- 
phrame; on désarticule les quatre pieds, après avoir relevé 
les tendons^ afin d'éviter de les couper en tranchant le 
jarret et le ^enou ; ou désarticule ensuite les jambes de 
derrière en coupant les muscles qui leur correspondent le 
plus près possible de l'insertion aux os du bassin; les 
jambes de devant sont séparées de même, et Ton s'occupe 
alors d'enlever toutes les chairs sur ces diverses par- 
ties ; les chairs extraites entre les côtes, dans les vertè- 
bres du cou et dans toutes les parties anfractueuses de la 
tôle sont en petits lambeaux ou raclures. 

Pour transporter plus commodément les peaux, elles 
sont roulées les poils en dehors ; on commence toujours 
par la partie qui correspond à la tête du cheval. 

Elles sont destinées aux tanneurs, mégissiers et indus- 
triels qui travaillent les cuirs. 

En général il convient de livrer les peaux à l'état frais. 
Lorsque des circonstances s'y opposent, il est nécessaire 
de prendre les mesures qui assurent leur conservation. 
Pour cela il faut plonger le cuir dans un lait de chaux, 
composé d'un kilogramme de chaux délayée dans 4oou5o 
litres d'eau. 
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La conservation des peaux se fait encore en les expo- 
sant à Tair jusqu'à demi dessiccation ; ensuite elles sont 
imprégnées soit d'une solution phéniquée, soit d'une 
solution d'alun et de sel. 

De même on peut les suspendre dans un local clos pour 
les soumettre aux vapeurs de Tacide sulfureux. Celui-ci 
s'obtient en faisant brûler un mélang-e de fleur de soufre 
et de nitrate de potasse. 

Il est plus rare d'utiliser les peaux comme engrais. Dans 
ce cas, elles sont désagrégées au moyen de l'acide sulfu- 
rique ou simplement pulvérisées. 

Sang. — Un cheval de taille ordinaire donne i8 à 20 
litres de sang environ. Ce précieux liquide est ramassé 
dans un vase et on en fait de bons engrais. 

Viande^ muscles. — La viande soumise à une cuisson 
prolongée est susceptible d'entrer dans la nourriture des 
animaux. Car l'eau étant portée à cent degrés, les germes 
infectieux qu'elle peut receler sont détruits. 

Toutefois nous préférons la vente aux équarrisseurs. 
On se trouve dispensé de manipulations souvent dange- 
reuses et la destruction des virus est plus certaine. 

Avec les parties musculaires on obtient des engrais 
recherchés pour la fumure des terres (i). 

Viscères et intestins. — La cervelle, les poumons, le 
cœur, le foie, les reins, la rate ou autres organes servent 
aux mêmes usages après avoir été bouillis. 

Pour les transformer en engrais, on les découpe en me- 
nus morceaux et on les mélange avec de la terre. Celte 
dernière destination convient à la vidange des intestins. 
Ceux-ci sont, après dégraissage, vendus aux boyaudiers. 

(1) Voir Solubilisation par Vacide sulfurique. 
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Tendons. — Ce sont les parties fibreuses qui relient les 
muscles aux os. En laissant tremper les tendons pendant 
une dizaine de jours dans un lait de chaux et en faisant 
sécher il est facile d*en tirer parti. Ils sont presque tou- 
lours utilisés pour la fabrication de la colle forte. 

Os. — On recherche de préférence les os qui ont un 
gros volume comme le fémur, le scapulum, les côtes, le 
pubis, etc. 

Les tabletiers, les fabricants de gélatine et de noir ani- 
mal les achètent à un prix élevé. 

Réduits en poudre, tous les os constituent un engrais 
phosphaté excellent. 

Crins. — On fait sécher les crins en les exposant dans 
un courant d'air ou en les plaçant dans un four modé- 
rément chauffé. On opère le triage. 

Les crins de la queue ont une plus grande valeur à 
cause de leur longueur. 

On en confectionne plusieurs étoffes de luxe; les autres 
servent à filer des cordes, à rembourrer des selles, des 
sièges, des harnais. 

Sabots. — En râpant les sabots, on obtient une poudre qui, 
pressée à chaud, forme une masse plus ou moins épaisse. 

On vend ce produit aux tabletiers. 

La poudre est également utilisée comme engrais. 

Fers et clous. — Nous ne ferons que mentionner les 
fers et les clous. 
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DEUXIÈME PARTIE 
LA CHARCUTERIE 

CHAPITRE PREMIER 
Le Charcutier 

ARTICLE PREMIER 
Lo eharculier d'autrefois 

Il ne faut pas reconnaître au cochon domestique une 
origine particulière, car lui attribuer pour ancêtre le 
phacochère ou le sanglier constitue une hérésie scientifi- 
que. C'est du moins Topinion de zootechniciens autorises. 
On admet que, dès le commencement du monde, le cochon 
a existé avec les caractères qui le distinguent. Mais il a 
subi à travers les siècles certaines modifications dont 
rhomme continue de tirer grand profit. Et la charcuterie 
a conquis dès les temps les plus reculés un rang im- 
portant parmi les industries qui concourent à notre ali- 
mentation. Tout le monde sait qu'elle prépare des comes- 
tibles d'une délicatesse bien capable de flatter la gour- 
mandise humaine. Aussi l'animal qui sert de base fon- 
damentale à ce commerce a-t-il rencontré nombre d'a- 
pologistes. 

Autrefois, le boucher parisien avait seul le droit de 
débiter toute espèce de viande. Des règlements inter- 
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ïîisaient au charcutier Tachât et Tabatage du porc. Ses 
attributioas étaient limitées à la préparation et à la cuis- 
son des chairs. 

Une proscription aussi inique ne pouvait guère favo- 
riser le développement du métier. Il y avait encore d'autres 
causes de nature à en arrêter l'évolution. Car à ces 
époques lointaines nous voyons les rôtisseurs, pâtissiers, 
oyers, chandeliers et corroyeurs vendre boudins, cervelas, 
saucisses et saucissons. 

L'affranchissement de la profession remonte au moyen 
âge. Les lettres patentes de 147^ accordent aux chaîr- 
cuitiers et saalcissiers le droit de débiter la viande de 
porc préparée sous différentes formes. Il était prescrit 
d'employer des chairs saines, sous peine de confiscation 
et d'amende. 

Une sentence en date du 28 septembre 1477 approuve 
les statuts de la corporation. Celle-ci, déjà puissante, s'ef- 
force d'échapper à la tutelle des bouchers. 

Par lettres patentes du 18 juillet i5i3, Louis XII au- 
torise l'achat des porcs vivants sur les marchés de Paris 
et autres lieux. En cette occurrence, la boucherie sou- 
lève de vives protestations et réclame pour atteinte 
portée à ses privilèges. A titre de compensation, elle ob- 
tient le droit de surveiller les marchandises débitées par 
les nouveaux concurrents. Malheureusement, ces ins» 
pecteurs faisaient preuve d'une partialité intéressée; de 
là, création d'une autre classe de contrôleurs. Voilà l'ori- 
gine exacte des lan^ueyeurs, des tueurs et des visiteurs 
de chairs. 

Malgré ces entraves, la charcuterie progresse peu à peu 
et au lieu des soixante maîtres-charcutiers existant en 
1G80, nous en trouvons quatre-vingt-dix en 1775. Il faut 
dire que certaines tolérances apportées aux statuts et des 
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conditions d'apprenlissag-e moins draconiennes rendaient 
le métier plus abordable. Lecandidat devait faire un stagne 
de quatre années et servir pendant cinq ans comme com- 
pagnon. On lui imposait la confection d'une pièce ou chef- 
d'œuvre destiné à révéler ses capacités. L'aspirant char- 
cutier devait prouver par des certificats authentiques qu'il 
professait la relig-ion catholique. Le brevet dont la déli- 
vrance coûtait douze livres au bénéfice de la communauté 
était dressé par acte notarié en présence de deux jurés au 
moins, sous peine de nullité. 

Les fils de Mattre se trouvaient dispensés et de l'appren- 
tissage et de la fabrication du chef-d'œuvre ; ils payaient 
simplement les taxes dues aux Jurés et aux Anciens, 
Chaque compagnon contractait l'engagement de rester 
chez son patron pendant une année entière. La violation 
des conventions entraînait la perte des gages, des amen- 
des et parfois de la prison. 

Les règlements de 1470 imposent au charcutier l'obli- 
gation de vendre à la Halle deux jours par semaine à 
partir de Pâques jusqu'au Carême. Mais il doit suspendre 
son commerce durant les quatre principales fêtes de Tan- 
née et les quatre fêtes de la Vierge. 

Défense de tuer les animaux chez eux. Cette interdic- 
tion avait pour but de supprimer les tueries particulières. 
Et dire qu'elles pullullent aujourd'hui dans les commu- 
nes suburbaines du département de la Seine ! 

Les premières tueries à porc soumises à une surveillance 
sévère sont installées : rue Neuve -Saint-Martin, rue des 
Vieilles-Tuileries (faubourg Saint-Germain), rue d'Or- 
léans (faubourg Saint-Marceau). 

En i6o4, un arrêt défend aux charcutiers d'acheter di- 
rectement ou par intermédiaire des porcs à une distance 
de moins de vingt lieues de la capitale. Quarante ans plus 
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tard une autre sentence leur interdit d'acheter aux parti- 
culiers ou de faire des offres aux marchands et éleveurs. 
G*est en vain que la communauté protestait contre ces 
mesures incontestablement vexatoires. 

L'impôt du sel a particulièrement soulevé des protes- 
tations indig-nées. Mais la gabelle, qui alimentait grasse- 
ment la caisse royale, était impitoyablement maintenue. 

La Révolution a enfin supprimé maîtrises et jurandes. 

ARTICLE II 
Les Chareaterles de Paris 

Le temps est loin où le charcutier voyait son commerce 
exploité par les chandeliers, corroyeurs et autres fondeurs 
de graisse. Les attributions de chaque profession étant 
nettement séparées, il en est résulté pour tous des avan- 
tages immenses. 

Pour ouvrir aujourd'hui unéboutique, il suffit d'en faire 
la demande à l'administration compétente et de se sou- 
mettre aux règlements en vigueur. 

Aucune autorisation ne peut être accordée sans déclara- 
tion préalable faite à l'autorité, avec indication des lieux 
où le magasin et ses dépendances seront installés. 

Un arrêté du préfet de la Seine du 20 avril 1887 déter- 
mine les conditions à remplir ; nous allons en donner le 
résumé. 

Laboratoires et cuisines. — Les laboratoires et les 
cuisines affectés à la préparation des viandes de charcu- 
terie ne peuvent être installés que dans des voies pourvues 
d'égout et d'une canalisation d'eau de source. 

Les laboratoires et les cuisines doivent avoir au moins 
2" 80 de hauteur, ainsi que des dimensions suffisantes 
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pour que le travail y soit fait avec la plus grande pro- 
preté. Ils ne peuvent servir de chambres à coucher, con- 
tenir des soupentes ou des conduites aboutissant à des 
fosses d'aisances. 

Le sol de ces locaux sera établi en surélévation de la 
voie publique, avec rendement imperméable et pente en 
rig-ole conduisant souterrainement les eaux à Tég'out. Les 
laboratoires et cuisines seront convenablement ventilés et 
éclairés. 

Les fourneaux et chaudières seront pourvus d*une hotte 
de dégagement, conduisant à la cheminée les buées et les 
émanations. 

Les fumoirs des viandes seront construits en matériaux 
incombustibles avec portes en fer et seront placés sous la 
hotte de dégagement dans les conditions déterminées pour 
les fourneaux et chaudières. 

11 est interdit de se servir de saloirs, pressoirs et autres 
ustensiles qui seraient revêtus de feuilles de plomb ou de 
tout autre métal. Obligation de faire usage de vases en 
grès ou en poterie et de se servir de poterie vernissée. Les 
sels de morue, de varech et de salpêtriers sont prohibés. 

Les débris de viande ou autres déchets de la charcuterie 
ne doivent pas séjourner dans l'établissement. 11 est pres- 
crit de les enlever tous les jours, avant huit heures du 
matin. 

Boutiques. — Les boutiques affectées à la vente com- 
porteront les prescriptions mentionnées pour les labora- 
toires. 

On connaît l'agencement souvent luxueux des charcu- 
teries parisiennes : propreté irréprochable du magasin, 
étalage séduisant de comestibles variés, parterre en mi- 
niature où débordent des gerbes de fleurs, chef-d'œuvre 
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OU montagne de graisse qui est une véritable composition 
artistique, buissons de chipolatas, échafaudages de terrines 
trufiFéesi etc. 

A l'intérieur, c'est un amoncellement inimaginable de 
produits alléchants. 

Ici, les cervelas et saucissons tapissent les murs; là, 
d'immenses couronnes de boudins festonnent les tables et 
partout se dressent jambons, langues, pièces truffées et 
amas de victuailles délicieuses. 

La visite du laboratoire n'est pas moins curieuse. Le 
local est grand, aéré, clair. Il renferme un fourneau colossal 
avec des marmites de toutes les dimensions. Une énorme 
table en chêne, ravagée par les dents du couteau ou du 
hachoir, supporte des instruments de toute sorte. La 
batterie de cuisine nettoyée à fond et rangée avec coquet- 
terie comprend les ustensiles les plus variés : lardoires, 
couperets, lèchefrites, entonnoirs, cornets, égouttoirs, 
moules, pompes, etc. 

Cave. — Si nous descendons à la cave, nous devons 
prendre des précautions pour maintenir l'équilibre du 
corps sur des escaliers luisants de graisse. 

Les caves et autres bocaux doivent avoir des dimensions 
suffisantes pour y circuler librement. 

La pièce, d'une fraîcheur de glace, se montre propice à 
la conservalion des saumures et des produits salés. 

Le charcutier veille sur tout cela avec un soin jaloux, 
car il sait que la qualité des marchandises est pour sa 
maison la meilleure de toutes les réclames. 

11 ajoute à son commerce ordinaire la vente des pâtés de 
gibiers et de foies gras, des langues fumées, des harengs 
marines, sardines, anchois, thons, etc. 

Aussi le débit ne chôme jamais. On ne constate un cer- 
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tain ralentissement que dans quelques quartiers àTépoque 
des vacances, des congés, des villégiatures. 

Physionomie du charcutier. — Le charcutier pari- 
sien se distingue par un caractère paisible, du courage au 
travail, des manières affables, toute son activité est con- 
centrée vers son industrie. Cette ligne de conduite lui 
procure une situation prospère, de sorte qu*il cède réta- 
blissement de très bonne heure. 

Le personnel se compose de plusieurs catégories d'em- 
ployés. Il y a un chef aux appointements de 80 ou 
100 francs par mois, plusieurs seconds payés 5o ou 
60 francs, des petits seconds touchant 35, 5o, 60 francs, 
et les garçons ordinaires dont le traitement varie entre i5 
et 4o francs. Ceux qui livrent à domicile ont les pour- 
boires qui viennent grossir les profits. 

Une demoiselle de magasin gagne de 26 à 5o francs par 
mois. 

Tout le personnel est logé, nourri, souvent blanchi et il 
reçoit des gratifications plus ou moins élevées. 

Dans plusieurs maisons importantes, les salaires men- 
suels augmentent sensiblement par la vente des peaux de 
lapin et de lièvre, des os, des résidus de graisse. 

En été, le travail commence à 5 heures du matin et à 
6 heures 3o en hiver, pour se terminer le soir vers neuf 
ou dix heures. La fermeture du magasin a lieu plus tar- 
divement pendaiit les fêtes de Noël, et du Mardi gras. 

On voit que le métier est assez pénible. C'est ce qui 
invite le patron à donner un peu de repos à ses employés 
sans nuire au commerce. Le chef a droit à une demi-jour- 
née de congé par semaine, les autres personnes obtiennent 
un jour entier chaque quinzaine. 

Autrefois, le commerce de la charcuterie nommait des 
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mandataires chargées de soutenir les intérêts gcénéraux 
devant les pouvoirs compétents. 

Dès 1806, on constate la création d'un syndicat dont les 
membres sont investis des mêmes fonctions. 

Actuellement, l'association porte le nom de Chambre 
syndicale de la Charcuterie. Elle est gérée par un 
conseil d'Administration comprenant des mandataires 
généraux et d'arrondissement. Son organisation semble 
reposer sur des bases solides. 

Ne faut-il pas lutter incessamment contre les concurren- 
ces qui menacent la prospérité du métier ? Citons par exem- 
ple les marchands de salaisons, les épiciers en gros^ les 
magasins d'alimentation, les sociétés coopératives, les frui- 
tiers, les colporteurs de saucissons de bœuf et de cheval. 

Le rôle le plus beau et qui fait grand honneur au syn- 
dicat est le placement gratuit des employés, le règlement 
des arbitrages, la suppression des procès coûteux qui 
peuvent s'élever entre commerçants. 

Nous signalerons surtout « l'Union de la Charcuterie », 
société de secours mutuels pour venir en aide aux membres 
atteints de maladie. De cette façon, la misère ne vient pas 
s'installer au chevet de l'ouvrier cloué sur son lit de dou- 
leur. C'est, croyons-nous, la meilleure manière de résoudre 
une partie des difficultés qui enserrent la question sociale. 

Outillage du Charcutier. — La nomenclature des 
ustensiles nécessaires au métier est assez longue. Elle 
comprend les objets suivants : 

Poids et balances Couperet parisien 

Hachoir Couperet manche de fer 
Fourneau de cuisine avec four Feuille à fendre 

Fumoir Scie à arc poli 

Billot Couteau à choucroute 

Masse à main Couteau à truffes 

Etai en bois debout Couteau à compote aux raves 

Couperet ordinaire Couteau de cuisine 
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Presse 

Poussoir 

Réchaud à gaz 

Moule à pâtes 

Moule à gelée 

Moule à jambons désossés 

Moule à jambons de Reims 

Moule à hure 

Moule à fromage de porc 

Moule à fromage d'Italie 

Filtre 

Maillet 

Hatelet 

Fond de plat 

Mandrin a socles 

Cornet à boudin 

Cornet à saucisses longues 

Cornet à cervelas 

Pompe à injecter 

Marmites 

Poêle 

Afambic à gelées 

Ëcumoires 

Passoires 



Cassettes 

Bassines 

Casseroles 

Fourchettes 

Cuiller 

Egouttoir 

Plateaux en fer étamé 

Calottes en fer pour jambons 

Terrines 

Boîtes à chapelure et à sel 

Tinette à irraisse et flambart 

Gril 

Pelle à main 

Lèchefrite 

Rouleau 

Ratissoire à main 

Batte 

Paniers 

Crocs 

Bottes à condiments 

Eponges 

Brosses 

Linges 



Digitized by VjOOQIC 



CHAPITRE II 
Le Porc 

ARTICLE PREMIER 
Achat da Porc 

Sous Tancienne monarchie, le bétail destiné à la consom- 
mation de la capitale devait être vendu sut* les marchés 
autorisés. A son entrée dans Paris, tout animal de bou- 
cherie ou de charcuterie était accompag-né d'un laissez- 
passer, appelé hayon y indiquant la provenance dûment 
constatée. 

Les marchés aux porcs étaient ceux de la Chapelle, de 
Saint-Germain, des Batignolles, de la Maison-Blanche. 

Le décret du 24 février i858 place le commerce de la 
charcuterie sous le rég-ime du droit commun et Tannée 
suivante (i) le certificat d^orig-ine exigé est supprimé. 

L'émancipatioa de la profession a été suivie de résultats 
heureux pour Télevage national et l'intérêt public. 

A partir de cette époque, le charcutier a la faculté d'a- 
cheter à son gré les animaux chez les engraisseurs,surles 
foires et partout ailleurs. Le marché aux bestiaux fait 
place aux différents lieux d'approvisionnement précités. Et 
il constitue un centre d'affaires des plus importants. Là, 
sont expédiés chaque semaine des animaux dont le 
nombre permet un choix très varié. On y trouve des 

(i) Ordonnance de police du 18 février i85g. 

DouRRiER. — Industries des abattoirs* 12 
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porcs venant des divers points de la France et de FÉ- 
tranger. 

§ l". — RACES PORCINES 

1®. — Races françaises. 

Les principales races qui donnent lieu à des tran- 
sactions régulières sont les suivantes : 

Porcs Normands (fig. 54).— Race celtique améliorée; 
ils sont très estimés. 

Leur chair est extrêmement délicate, le lard, blanc et 
ferme, se prête bien aux préparations culinaires. 




Fig. 54. — Porc normand. 

Pcrcs Craonais. — Ainsi nommés parce qu'on en 
trouve beaucoup à Graon et dans ses alentours ; ils ap- 
partiennent à la même race, ils ont le corps large, épais, 
presque cylindrique. La nature semble leur avoir accordé 
toutes ses faveurs, car la finesse des produits accompagne 
une précocité exceptionnelle à l'engraissement. 

Le charcutier porte son choix sur les sujets de race 
pure^ parce que les individus plus ou moins croisés avec 
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les races étrang*ères donnent des chairs moins savou- 
reuses; le lard se sale plus difficilement et sa conservation 
se trouve moins bien assurée. 

Porcs Manceaux (Bg. 55). — On les apprécie avec 
raison ; élevés dans le département de la Sarthe, ils ne 




Fig. 55. — Porc Manceau. 

difFèrent pas sensiblement des précédents. C'est que leur 
conformation, leur embonpoint, la qualité des produits 
ne laissent rien à désirer. 

Il n'en est plus de même des animaux anglaisés. La 
viande se montre inférieure comme délicatesse et le lard 
trop abondant, proportionnellement au maigre, a une mol- 
lesse nuisible pour une bonne salaison. Les éleveurs ont 
le plus grand intérêt à bannir les croisements étrangers 
et à garder la race pure, sans mélange de sang anglais. 

Porcs du Poitou et de la Vendée. — Ils alimentent 
toute Tannée le marché de la Villette. En raison d'un 
engraissement convenable, de formes séduisantes, de 
muscles épais, ils sont beaucoup demandés. 
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Porcs Bretons. — Ils font Tobjet de transactions 
suivies, surtout de mai à septembre. Ces animaux, dont 
Tossature est assez forte, ne présentent pas toujours une 
épaisseur des muscles bien prononcée; en revanche, la 
viande se distingue par de la délicatesse et de la sapidité. 

Porcs Bourbonnais, Nivernais, Berrichons et Mar- 
chois. — Le commerce les recherche. Ce choix semble 
justifié, malgré un squelette développé, des formes grêles 
et des reins peu épais. Le régime copieux et les soins 
auxquels on soumet les animaux les font apprécier. 

Porcs Limousins. — Ils offrent une bonne confor- 
niation. Le corps, de taille moyenne et porté sur des 
membres grêles, est ramassé et musculeux. Les animaux 
se distinguent par une tête conique, allongée, des oreilles 
basses mais non pendantes et un pelage toujours blanc et 
noir. On constate de nombreux cas de ladrerie. 

Porcs Auvergnats. — lia la taille élevée, la côte plate, 
le corps mince et allongé. Dans les localités où ce type a 
subi des améliorations^ on constate d'heureuses modi- 
fications dans la conformation. Le squelette plus réduit 
est mieux élofifé et le corps moins haut sur jambes devient 
plus trapu et plus court. 

La suspicion de ladrerie, maladie assez fréquente, 
déprécie ces animaux dans une certaine mesure. 

Porcs Périgourdins. — Ils sont également de couleur 
pie; ils ont la côte arrondie, les reins épais, l'ensemble du 
corps cylindrique. 

Porcs du Lot-et-Garonne, dits Agenais. — Ils n'ont 
pas encore perdu leurs caractères primitifs. Il convient 
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de réduire la taille, d'arrondir la poitrine, de rendre les 
membres minces, en un mot d'améliorer sa conformation. 

Porcs du Quercy, duRouergue. —Ils sont meilleurs, 
car des reins épais, des cuisses arrondies et bien étofifées 
donnent une tournure agréable à l'ensemble du corps. 

Porcs des Basses-Pyrénées, des Pyrénées-Orien- 
tales. — Ils portent de la viande en quantité notable; 
cependant on voit quelques individus avec un dos arqué^ 
une poitrine étroite, des membres élevés et forts. 

Porcs Bressans. — Ils laissent ordinairement à désirer. 
Leur amélioration s'impose. 

Porcs Vosgieas et Lorrains. — Dans la plupart des 
départements du Nord-Est: Haute-Marne, Vosges, Meuse, 
Meurthe-et-Moselle, l'élevage des races porcines a été 
longtemps négligé. 

Depuis quelques années cet élat de choses s'est modifié, 
de sorte que nous voyons les types engraissés dans ces 
régions atteindre les meilleurs cours au marché de la 
Villette. 

Porcs Flamands et Picards. — Les expéditions ont 
lieu de juin à septembre. La conformation excellente, 
l'engraissement convenable, le rendement élevé des ani- 
maux sont les causes de leur valeur. 

2^. — Races étrangères. 

Quelques mots seulement des suidés de provenance 
exotique. 

Porcs Allemands. — Il a le corps élancé, les jambes 
longues, les muscles peu développés. 
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Porcs Hongrois. — La conformation est excellente. 

Porcs Belges, Espagnols et Polonais. — Ils sont en 
général bien conformés. 

Porcs Toscans. — Les toscans, hauts sur jambes, 
minces de corps et pourvus de soies noires, rudes, héris- 
sées, donnent un rendement médiocre. 

Porcs Napolitains. — Squelette mince, côtes arron- 
dies, état d'embonpoint satisfaisant. 

Les soies, de couleur blonde ou noire, offrent souvent 
des mélanges de blanc et de gris. Dans tous les cas une 
frisure très fine les caractérise. 

La variété dite manqalicza est remarquable par la 




Fijç 56. — Porc anglais (Yorkshire). ' " 
finesse du squelette et la forme cylindrique du corps. 

Porcs Suisses. — Ils sont estimés. Comme qualité, 
ils rivalisent avec les bonnes variétés indig-èneSy, 

Porcs Anglais. — On les reconnaît à Texiguïté de k 

Digitized by VjOOQIC 



...J 



RACES — PORCS ANGLAIS 



211 



taille, la petitesse de la tête (fig*. 56), la grande finesse de 
la peau. Le corps épais, tout rond, un groin pointu, des 




oreilles petites et dressées, des jambes excessivement 
courtes, des soies rares, soyeuses, de couleur blanche, 
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noire ou brune, tels sont les caractères qui complètent le 
signalement. 

Ces porcs en miniature sont moins estimés que nos 
races communes. De fait, ils fournissent peu de viande et 
beaucoup de lard. Celui-ci fond à la cuisson, s'imprèg-ne 
difficilement de sel ; la viande manque du g-oût^de Tarômc, 
de la finesse qui constituent des qualités essentielles. 

Les variétés ang-laises de g-rande taille, moins chargées 
de graisse et plus couvertes de parties musculaires, sont 
meilleures et estimées selon l'état d'engraissement. 

Les porcs du ForArsA/r^ se distinguent par une tête très 
courte avec le museau un peu relevé [Gg. 56) ; les oreilles 
très pointues sont portées en avant. Epaules larges, dos 
épais, queue attachée un peu bas; viande de bonne qualité 

(%-57). 

Les porcs du Hampshire sont très appréciés du com- 
merce à cause de la qualité de la viande (fig. 58). 

I 2. — CONNAISSANCE DU PORC 

Les conditions d'appréciation se trouvent subordonnées 
à un ensemble de caractères permettant de juger approxi- 
mativement la valeur des animaux. 11 faut discerner 
l'état physiologique, la race, le sexe, l'âge, puis estimer 
avec sûreté le rendement en viande nette et la qualité des 
produits qui seront utilisés frais ou conservés. 

I®. — État physiologique. 

En bonne santé le porc se couche sur le ventre ou sur 
un des côtés. 

Un groin frais^ des yeux roses et brillants, des soies 
douces, une chaleur normale sont de bons indices. 

L'animal se lève brusquement à l'approche de l'homme 
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et par des grognements répétés témoigne de son mécon- 
tentement. 

Fatigué, fiévreux, malade, il se cache dans la litière, 
reste indiflférent à ce qui se passe autour de lui, pousse 
des grognements faibles. Si le mal est localisé à une 
région, il fait des efforts pour échapper à tout examen. 
Enfin Tinjection des muqueuses apparentes, la prostration, 
Félévation de la température, la couleur terne des soies 
révèlent un état anormal de l'organisme. 

Nous avons vu que les races indigènes ont conquis les 
faveurs du commerce. Mais encore faut-il que les animaux 
se présentent avec un embonpoint non excessif. Le char- 
cutier veut surtout de la chair et non une boule de graisse. 
L'animal qui offre une épaisseur moyenne de tissus adi- 
peux sera toujours préféré. Car c'est lui qui donne le 
maigre et \e petit salé dont le débit quotidien est assuré. 

2o. — Sexe et âge. 

Toutes choses égales d'ailleurs, la valeur dumâle castré 
est supérieure à celle de la femelle. Le sexe a donc son 
importance. 

La constatation de la castration n'offre aucune difficulté 
chez le mâle, tandis qu'elle est pi us difficile à reconnaître 
sur la truie. Des cicatrices au flanc ne prouvent rien, car 
l'opération peut avoir été manquée ou même simulée. 
Quand elle a été effectuée dans le jeune âge, le sexe n'a 
aucune influence sur les qualités de la viande. Mais les 
chairs provenant de bêtes châtrées vieilles sont médiocres. 
La viande des verrats et des truies âgées est môme souvent 
immangeable . Ces animaux fournissent une couenne dure, 
épaisse, non comestible^ que l'on désigne sous le nom de 
lard routé. 

L'exploration des organes sexuels est donc utile. Chez 
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le mâle on touche la partie qui correspond aux testicules 
et chez la femelle on palpe la peau du ventre et les 
trayons. Le verrat castré a la peau de Tentre-fesses plus 
ou moins plissée et lâche ; chez la femelle, la peau des 
mamelles se montre flasque et couverte de rides. Ces 
caractères s'accentuent avec le nombre des portées et la 
durée de Tallaitement. 

3^. — Mode d'alimentation. 

La composition chimique de la viande et de la graisse 
varie avec la nature de Talimentation. 

Le porc engraissé avec du lait, des farines, du maïs, 
des châtaignes donne une chair fine, juteuse, marbrée. La 
coupe fait sourdre du jus d'une belle couleur rosée et 
la délicatesse du grain de la viande se révèle par la netteté 
des sections. 

Le lard ferme, d'une blancheur de neige, permet à l'ins- 
trument tranchant de pénétrer avec une résistance na- 
turelle. 

La graisse se montre compacte sans exagération et son 
apparence onctueuse constitue une de ses qualités essen- 
tielles. 

Les animaux nourris de poissons, de soupes, de rési- 
dus des cuisines donnent des viandes molles, jaunâtres, 
pâles, lavées* 

L'emploi des matières animales, de certains tourteaux 
produisent des résultats identiques^ 

Dans l'engraissement, il faut donc prohiber l'usage im- 
modéré de la viande, des tourteaux de lin, de nougat, 
d'olives, de noix, de navette, colza, fenugrec, etc. Car 
les individus qui ont consommé pendant quelque temps 
ces substances offrent une viande d'une odeur et d'une 
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saveur détestables, surtout après la cuisson. La nature de 
ces aliments se manifeste d'une façon encore plus sensible 
sur le lard et la graisse . 

D'après cela, on comprend les précautions minutieuses 
dont s'entoure Tacheteur pour découvrir le mode d'en- 
graissement employé. 

4". — Maniements, 

Sans avoir une valeur aussi grande que dans l'espèce 
bovine, les maniements chez le porc donnent de précieuses 
indications. Ils permettent de juger l'abondance de la 
viande et de la graisse, la fermeté du lard, la densité des 
divers tissus. Si les parties graisseuses sont uniformément 
développées, sans mollesse, ni bouffissures anormales, le 
charcutier dit que le porc est bon à démarrer , 

On explore la gorge, le dos, les lombes et des pressions 
exercées sur ces régions dénotent le degré d'engraissement 
et la perfection des produits. 

En palpant les épaules on constate l'épaisseur des dé- 
pôts graisseux qui servent de couverture aux jambon- 
neaux. Le toucher indique encore l'ampleur de la poitrine, 
la rondeur des cuisses, la fermeté des chairs. 

Après ces investigations, on débat le prix et la vente 
est confirmée par le marquage des animaux. 

L'acheteur trace sur le dos ou les fesses des. caractères, 
soit avec des cisailles, soit avec un morceau de craie 
rouge ou bleue. 

Le plus souvent, la marque se fait au fer rouge. Cette 
opération n'est point douloureuse, quand l'instrument 
effleure simplement Tépiderme. 

Il en serait autrement si on avait la cruauté d'entamer 
les tissus par des pressions inutiles. 
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La vente a lieu presque toujours au poids de la bête sur 
pied. Le pesage peut se faire pour ainsi dire séance te- 
nante. Car des bascules sont installées dans l'intérieur du 
Marché. Des préposés ressortissant à la Préfecture de la 
Seine sont chargés de procéder à ce travail. On évite les 
fraudes possibles en relevant chaque opération sur des 
registres à souches et en surveillant les peseurs. 

I 3. — LE LANGUEYAGE DU PORC 

Connue dès la plus haute antiquité (i), la ladrerie est 
occasionnée par le Cysticercus cellulosœ, parasite qui a 
pour habitat la chair du porc. L'hydatide se montre sous 
l'apparence d'une vésicule elliptique avec un point blan- 
châtre au centre et logée dans le tissu cellulaire. C'est le 
cjsticerque, qui forme la tache centrale bien visible à l'œil 
nu. 

Il envahit particulièrement les muscles du cou, des 
épaules, de la cuisse, du diaphragme, des côtes et de la 
langue. En raison de sa fréquence dans ce dernier organe, 
on l'examine avec la plus grande attention. 

Sous l'ancien régime, les langueyeurs-jurés chargés de 
pratiquer l'exploration linguale prenaient le litre àHoffi- 
ciers du roi. 

Ils ne pouvaient cumuler leurs fonctions avec celles de 
tueur de porcs. Les règlements les forçaient d'habiter dans 
Paris ou au faubourg delà porte Saint-Honoré. Cette obli- 
gation permettait d'exercer sur eux une surveillance plus 
régulière. 

Depuis longtemps, le métier du langueyeur n'est plus 
reconnu officiellement, du moins à Paris. 

D'après Husson,le langueyagea cessé d'être rendu obli- 

(i) Voyez Guardia, la Ladrerie du porc dans l'antiquité (Ann, 
d'Hyff.y 1860, tomeXXUI,p. 620). 

BouuHibR. — luduslries des abattoirs. 1 3 
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gatoire, parce que l'acheteur étant seul intéressé à être 
renseig-né, il ne convient pas de lui imposer le diagnostic 
d'une personne dont il pourrait suspecter la bonne foi. La 
valeur de l'argument est discutable. A notre avis, l'admi- 
nistration a voulu sauvegarder sa responsabilité. C'est 
d'une sage prévoyance. En efifet, il ne faut pas oublier que 
l'examen, même très minutieux, de la région linguale ne 
peut donner que des indications : il n'est pas du tout un 
moyen infaillible pour établir l'existence ou l'absence de 
la ladrerie. Toutefois, il serait opportun de surveiller la 
destination réservée aux animaux reconnus ladres sur les 
marchés parisiens. 

A la Villette, le langueyage d'un porc coûte o fr. 5o. 
Mais l'industriel devient moins exigeant si le nombre de 
têtes augmente. 

L'opération est des plus simples. Il suffît de coucher 
l'animal et d'écarter les mâchoires avec un bâtonnet. L'o- 
pérateur tire la langue au dehors, en se servant d'un linge 
pour empêcher l'organe de glisser. Avec la main libre, il 
l'examine attentivement dans toutes ses parties. Le tou- 
cher permet de percevoir la présence des parasites en- 
kystés. Quand ils ont été enlevés avec l'extrémité d'une 
grosse épingle ou la pointe d'un couteau, on découvre les 
points déchirés,même après leur cicatrisation. Cette fraude, 
justiciable des tribunaux, se rencontre bien rarement. En 
tous cas, elle est facile à démasquer. 

Ces formalités terminées, le porc est dirigé sur l'abat- 
toir. La faible distance qui sépare l'établissement du mar- 
ché rend aisée la conduite à pied, mais la plupart du temps 
il est voiture. Arrivé à destination on le descend du véhi- 
cule au moyen d'un déchargeoir analogue à celui usité 
pour les veaux. Tout le travail est assuré par le tueur qui 
reçoit la commande. 
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ARTICLE II 
Abatage des PorcM 

Le charcutier qui veut sacrifier des animaux dans une 
tuerie particulière ou un abattoir public doit avoir et le 
personnel etToutillage nécessaires aux opérations. Celles- 
ci se trouvent considérablement simplifiées dans les abat- 
toirs des grandes villes^ où la division du travail donne 
naissance à des professions nouvelles qui se grefifent pour 
ainsi dire sur Tindustrie-mère. 

Le métier du tueur de porcs a pour origine naturelle les 
modifications apportées dans les habitudes du charcutier 
parisien. Celui-ci ne pouvant, soit défaut de temps ou 
inexpérience, procéder lui-même à la besogne confie la 
tuerie à un abatteur habile. Peu à peu chacun trouve 
avantageux ce modus faciendi et voilà une industrie créée. 
De fait, quoi de plus logique que de chercher à se débar- 
rasser d'un travail pénible, répugnant; tout en réalisant 
une économie certaine ? 

Et puis, le temps gagné en vaut la peine. D'autre part, 
les animaux sont plus surveillés, mieux soignés ; au cours 
de Fabatage et des nombreuses opérations qui l'accom- 
pagnent, on prend toutes les précautions possibles pour 
la propreté de la viande, des abats et des issues. Enfin, le 
transport des marchandises étant beaucoup plus régulier, 
le client se trouve généralement servi en temps utile. 

L'abatteur. — L'abatteur, ou plutôt le cochonnier^ 
pour nous servir du terme consacré, occupe un personnel 
en rapport avec l'importance de sa clientèle. L'équipe la 
plus forte comprend huit hommes et cinq femmes ; deux 
hommes et une femme composent la plus faible. Le patron 
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et ses ouvriers travaillent ferme jour et nuit, car à chaque 
instant il faut parer à des commandes imprévues. En 
général, la tuerie commence à 8 heures du matin et finit 
à 9 heures du soir. Elle peut se prolonger jusqu'à 2 heures 
du matin ; alors il y a une équipe de jour et une de nuit. 
Le salaire des hommes varie entre 5o et 60 francs, la 
semaine ; celui des femmes qui débutent est de 20 et 
26 francs par semaine ; il s'élève ultérieurement à 35 et 
4o francs, rarement plus. Certes, le labeur est dur et 
malgré cela chacun s'applique à mener les opérations au 
mieux des intérêts de tous. 

Les divers locaux affectés aux ouvriers-charcutiers com- 
portent d'excellentes conditions. Il y a des vestiaires, des 
resserres pour déposer les outils, des cabinets confortables, 
de l'eau à profusion, etc. 

La besogne du tueur et de ses aides est pénible. Il faut 
les voir à l'œuvre pour apprécier leur courage. A la 
vérité le patron donne l'exemple, car il partage sans se 
plaindre les fatigues communes. C'est à lui qu'incombe 
la direction des opérations, depuis Tamenage du porc au 
brûloir, jusqu'au dépôt de la viande dans la boutique du 
charcutier. 

Il est abondamment approvisionné en sons, grains, 
farines, pâlies. Il exerce une surveillance de jour et de 
nuit sur les animaux. Il signale au propriétaire ses con- 
statations et^ dans les cas urgents, il procède à un abatage 
immédiat. 

C'est la meilleure manière d'éviter la perte provenant 
d'une mortalité imprévue. 

L'entretien des porcs est assuré d'une mahière irré- 
prochable. 

Les soins consistent : à faire sortir chaque jour, à des 
heures déterminées, les animaux de leurs cases pour les 
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faire boire. Dans la porcherie, la répartition des aliments 
est aussi rég-ulière que possible, de sorte que chaque bète 
reçoit exactement la part qui lui est attribuée. L'abatteur 
qui verrait un ouvrier inflig'er des mauvais traitements aux 
porcs dont il a la garde s'empresserait de renvoyer le cou- 
pable. Car il connaît les funestes conséquences des sévices 
exercés sur les bestiaux. Il veille à la conduite des mar- 
chandises à domicile. Les conducteurs sont astreints 
d'être propres et soigneux pour la viande ; celle-ci est tou- 
jours enveloppée de linges bien blancs. Les formalités 
nécessaires pour obtenir la concession de chevilles dans 
le pendoir, de places dans les dégraissoirs, de vestiaires, 
de greniers sont également à la charge de rabatteur. Les 
dépenses du matériel et des outils le regardent. Le net- 
toiement des locaux occupés incombent aux titulaires. 

L'abatteur fait partie de l'association d'assurance mu- 
tuelle, ayant pour objet d'assurer contre les dommages 
causés par la mortalité des animaux atteints de la mala- 
die^ dite de feu, et de ceux qui sont saisis par les vétéri- 
naires du service d'inspection sanitaire. 

En dehors des frais d'assurance, il perçoit un franc cin- 
quante centimes par tête abattue, et pareille somme pour 
la conduite à domicile de la viande et des abats. Ces prix 
n'ont pas force de loi et leur réduction est parfois impo- 
sée par la concurrence ou l'entente entre les intéressés. 
C'est ce qui arrive quand un charcutier possède un lot de 
porcs important destiné à être sacrifié. 

Malgré ces particularités, ja situation d'unchef-abatteur, 
ne comportant pas d'aléas, est lucrative. Néanmoins pour 
peu qu'il ait l'esprit aventureux, son ambition va sans 
cesse grandissant. Car une force invincible le pousse à 
risquer quelques capitaux. Il confie la direction des aba- 
tages à l'ouvrier de l'équipe dont l'habileté est reconnue. 
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mais il conserve la surveillance g-énérale des opérations. 
En môme temps, il entre en relations avec les commis- 
sionnaires, les marchands, les expéditeur. C'est ainsi 
qu'il arrive insensiblement à conclure des transactions 
avantageuses qui lui permettent de Tendre à la cheville. 
Et le voilà, ipso facto , chevillard de gros ou demi-gros 
en viande de porc. 

Chaque année, ces commerçants laborieux réalisent des 
bénéfices considérables. 

Le Gargot. — La vente à le cheville est spécialement 
effectuée par le Gargot, Ce mot, corruption du verbe car- 
guer, indique la fonction"elle-méme qui est de charger ou 
transporter des cargaisons de marchandises. 

En effet, le gargot est un charcutier en gros possédant 
des entrepôts où se débitent les chairs de porcs, de la 
môme façon que dans les échaudoirs de la boucherie. 

Il achète en province et au marché de la Villette les ani- 
maux vivants. Le grand développement de son commerce 
peut amener la hausse et la baisse des cours selon le chif- 
fre des transactions. Un abatteur à ses gages s'occupe de 
la conduite, de la tuerie, de la préparation des animaux 
et du ménage de la viande au lieu indiqué. Tantôt c'est 
le pavillon des Halles Centrales, tantôt la boutique ou- 
verte en plein centre de Paris. Là, a lieu le découpage et 
le classement des morceaux. 

Les pièces formant la première catégorie, c'est-à-dire 
les filets et les jambons assortiront l'étal du charcutierqui 
vend les comestibles de luxe. Elles garniront aussi le fumoir 
pour se transformer en fumaisons exquises. 

La seconde catégorie, qui comprend les quartiers de 
qualité inférieure, composera les ballots à l'usage des 
marchands de salaisons. Celotissage favorise énormément 
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le réapprovisionnement du commerce. Sans aucun doute 
le charcutier détaillant paie un prix élevé les hauts mor- 
ceaux, mais il en a le choix en tout temps, et surtout sa 
boutique n'est pas encombrée par des viandes de basse 
catégorie. Ajoutons qu'il se trouve débarrassé des ennuis 
occasionnés par Tabatage du bétail. 

Sans vouloir nous prononcer sur l'opportunité d'un 
rouage nouveau, nous devons reconnaître que l'industrie 
du gargot est largement 'rémunératrice. L'écoulement de 
la marchandise se fait couramment, de sorte que la spé- 
culation souffre peu d'aléas. En diminuant même légère- 
ment les prix, il se produit aussi tôt une intensité commer- 
ciale des plus avantageuses. Toutefois le monopole du 
gargot n'est pas sans imposer un véritable joug à une 
foule de petits charcutiers, malgré la ressource de pou- 
voir s'approvisionner à la Criée des Halles ou de l'abattoir 
général. Voilà une des conséquences de la disparition des 
vieilles coutumes et le fardeau des intermédiaires est loin 
d'alléger la bourse du consommateur. 

Dans la séance du i^r décembre 1898, le Conseil mu- 
nicipal de Paris a voté une taxe de marché ou de cheville 
pour les bouchers, calculée à raison de o fr. 76 c. par 
bœuf, o fr. 25 c. par veau, ofr. o5 c. par mouton. En 
aucun cas, cette taxe ne doit se confondre avec les taxes 
d'octroi etd'abatage déjà existantes. C'est doncun supplé- 
ment à ajouter aux droits d'octroi ordinaires de 9 fr. 785 
par 100 kilos et à la taxe d'abatage qui est de 2 fr. 

Le commerce de la charcuterie a échappé à ce nouvel 
impôt ; le prétexte invoqué est que là il n'y a pas 
d* intermédiaire (i). On peut admettre que l'industrie 
qui enrichit les gargots et abatteurs de porcs a été envi- 
sagée comme quantité négligeable. Nous croyons que les 

(i) Bulletin municipal du a décembre 1898, p. 2536. 
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partisans du statu quo pour les droits sur la viande de 
porc ont obéi à des considérations d* un ordre humanitaire. 
En effet, la chair du porc est par excellence l'aliment des 
classes laborieuses. La moindre surtaxe serait impopulaire, 
parce qu'elle frapperait durement les ménaj^s^es pauvres. 
A Paris les amateurs de charcuterie sont léguions, car les 
produits frais et conservés donnent |des mets exquis. On 
les estime beaucoup dans les hôpitaux, casernes, asiles 
pour la vieillesse. 

L'ouvrier parisien montre un goût prononcé pour ces 
aliments tout préparés. Ils conviennent au voyageur at- 
tardé qui trouve à satisfaire la faim sans endurer le sup- 
plice de l'attente. Ajoutons que les préparations de char- 
cuterie stimulent les fonctions digestives et relèvent la 
saveur des autres comestibles. 

Ces raisons multiples doivent justifier la faveur dont la 
viande de porc peut être l'objet de la part du fisc. 

La Tuerie. — Les bâtiments de la charcuterie ofiPrent 
des dispositions en harmonie avec les nécessités des ser- 
vices et les règles de l'hygiène. Les locaux réservés aux 
animaux sur pied sont vastes, éclairés, tenus en parfait 
état de propreté. On enlève régulièrement les fumiers et 
des solutions antiseptiques empêchent le dégagement des 
mauvaises odeurs. On nourrit copieusement les habitants 
jusqu'à la veille du jour d'abatage. 

Sur un ordre donné ils sont dirigés vers le brûloir. 
Cette immense rotonde se partage en compartiments assez 
spacieux pour rendre pratiques les opérations qui pré- 
cèdent et suivent la tuerie. 

Aussitôt claquemuré dans sa case, le porc est assommé, 
saigné et flambé. 

L'abatteur, armé du maillet à long manche, vise la 
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nuque de la bête. Celle-ci, étourdie par le coup, tombe à 
terre eu râlant. Il ne reste plus qu'à ouvrir la gorge et à 
recueillir le sang*. Ce procédé diminue la souffrance de 
regorgement, supprime les cris aigus si pénibles à en- 
tendre, simplifie tout le travail. Il a cependant des adver- 
saires qui lui reprochent, bien à tort, d'abîmer la hure et 
de nuira à la conservation de la viande. De semblables 
critiques n'ont aucun fondement. Voilà pourquoi, dans la 
séance du ii mai 1888, le conseil d'hygiène publique et 
de salubrité de la Seine a, sur la proposition du regretté 
M. Goubaux, émis l'avis « qu'il y avait lieu de prescrire 
aux exploitants d'abattoirs publics » de faire Tabatage 
du porc en deux temps : 

Dans le premier temps, l'animal sera assommé; 

Dans le second temps, il sera saigné. 

Ces prescriptions, dictées par les plus nobles sentiments 
d'humanité envers nos auxiliaires domestiques, méritent 
d'être prises en sérieuse considération. 

Le règlement général de la charcuterie de Paris ren- 
ferme à ce sujet des instructions fort sages. 

L*assoinmage des porcs, dit Tarticle a4, aura lieu porc par porc, 
suivi immédiatement de la saignée, de la manière suivante : Un coup 
de masse bien asséné devra suffire pour faire tomber le porc et lui 
faire perdre sa force ; un deuxième coup est toléré lorsque le pre- 
mier a frappé à faux. 

Si le deuxième coup est encore manqué, on saisira Tanimal et 
trois js^arçons le saigneront sans lui asséner aucun coup ; toute autre 
méoière d'opérer pourra donner lieu à l'application des dispositions 
de la loi du 2 juillet i85o, répressive des mauvais traitements 
envers les animaux et à toute indemnité contre le garçon assommeur 
CD cas de plainte du propriétaire du porc, si la tête est abîmée par 
Tassommage. 

Aussitôt que le porc est étendu à terre, rabatteur, ap- 
puyant le genou gauche sur la région de l'épaule, plonge 
dans la gorge un couteau long et pointu et sectionne les 

i3. 
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gros vaisseaux. Le sang* est recueilli dans de larges poêles 
et agité avec la main ou un bâton, de manière à prévenir 
la coagulation immédiate. Lorsque l'écoulement du li- 
quide touche à sa fin, il est d'usage d'imprimer à Tune 
des jambes un mouvement de va-et-vient qui aide à la 
sortie du sang. 

Quand la mort ne fait plus aucun doute, on couche le 
sujet sur le ventre et on arrache les soies du dos avec un 
instrument analogue à un gros crochet à boutons. Ce 
travail de patience convient particulièrement aux femmes. 

Brûlage. — Ensuite il faut faire la toilette des victimes. 
On les dispose côte à côte par rangs de six, huit, douze, et 
on les entoure d'une épaisse couche de paille à laquelle le 
feu est mis. A ce moment le tableau a un certain cachet 
qui tient du pittoresque. Car la vue des flammes, le bruit 
des crépitations, Todeur acre qui prend à la gorge, l'as- 
pect des figures humaines qui noircissent, tout cela saisit 
de surprise le spectateur de passage. 

Après le grillage, la bête est chargée sur un wagonnet, 
puis roulée jusqu'au bâtiment appelé pendoir des porcs. 
Il faut la suspendre à des chevilles en fer, position qui 
permet d'enlever les onglons, les restes de soies et facilite 
beaucoup le travail. A ce moment l'ouvrier pratique une 
petite opération utile. Avec un couteau il traverse de part 
en part le groin du cochon. De cette ouverture s'écoule le 
sang accumulé dans la tête. Après la décollation on re- 
marque les têtes piquées ou non piquées. Celles-ci con- 
servent une teinte rougeâtre très foncée, en dépit d'un 
long raclage, tandis qu'un nettoyage ordinaire donne aux 
autres une grande blancheur. 

Ëchaudage. — A diverses reprises, des essais ont été 
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tentés pour faire adopter Yéchaudage dans la préparation 
du porc. Ce nettoyage consiste à immerger le corps dans 
Teau portée à une température de 70 a 80 degrés. Après le 
bain, toutes les parties sont épilées, raclées, blanchies à la 
perfection. 

Le procédé, favorable à la propreté de la couenne, nuit 
à la salaison de la viande et du lard. 

Ouverture du porc. — L'ouverture des cavités abdo- 
minale et thoracique nécessité de grandes précautions, afin 
de conserver intacts les divers viscères. L'ouvrier pratique 
une section longitudinale qui part du bassin jusqu'au cou. 
Ensuite, il détache (i) successivement les intestins, le foie, 
la rate, l'estomac, la vessie, les poumons avec le cœur 
adhérent à ces organes. Après un léger lavage, on essuie 
convenablement, afin d'empêcher l'humidité de pénétrer 
les tissus. Enfin, on détache la tête du tronc et on divise 
l'animal en deux quartiers. 

Quant aux abats, ils sont rangés par ordre sur des tré- 
teaux, en attendant la livraison qui aura lieu en même 
temps que celle de la viande. 

Nettoyage des boyaux. — La grande nef du pendoir 
de la charcuterie comprend sur les côtés des ateliers dont 
l'entrée est défendue par des grilles solides. 

Ces locaux, appelés dégraissoirs, servent au travail des 
menus, gros boyaux, vessies, estomacs, etc. 

Les intestins sont étendus sur des tables de marbre très 
propres, puis soumis à un raclage minutieux. Le ratis^ 
c'est-à-dire le produit du dégraissage, est ajouté à la panne. 
Après la vidange ej le lavage des organes, ceux-ci sont re- 
tournés, relavés et salés. Tous les boyaux peuvent entrer 



(i) Lève^ en terme de métier. 
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dans la préparation des produits de la charcuterie, cepen- 
dant les fuseaux, parties du gros boyau (rectum), servent 
également au boyaudier. 

Dans Tabattoir, on pratique le nettoyage et le soufflage 
des vessies dont nous connaissons Temploi. 

Les soies, les onglons^ les os sont réservés aux usag'es 
industriels. 

Outillage. — Le matériel de rabatteur de porcs com- 
prend : 

i» Ud maillet pourTassomma^e; 8* Des poêles ; 

2» Des couteaux pour saigner ; 9° Des éponges ; 

3« Des couteaux pour séparer la lO» Des brosses ; 

poitrine (casse-brochet) ; ii" Des masses à main en bois; 

4" Des peleux ou couteaux pour 12" Des crochets pour i'enlève- 

le grattage ; ment delà soie ; 

5* Des jambiers ; iS» Des tréteaux pour placer les 

6» Des traverses en bois pour abats ; 

écarter la région sternale ; i4® Des linges divers; 

70 Des chaudières ; i5** Des poids et des balances. 



ARTICLE III 
La Triperie 

On appelle tripier celui qui prépare et vend les abats 
ou issues provenant des bestiaux sacrifiés pour Talimen- 
tation publique. Le terme est impropre, car les mar- 
chandises qui font l'objet de son commerce comprennent 
les org-anes suivants : 

i^, — Les poumons, le cœur, le foie, la rate, la cervelle, 
la lang-ue, les estomacs, les pieds pour les bovidés adultes; 

20, — La fressure (mou et cœur), les ris, les rognons, le 
foie, la tête et les pieds pour le veau ; 
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3°. — La fressure (poumons, cœur, foie), la cervelle, la 
langue, les pieds pour le mouton. 

Il faut dire que, suivant des usages anciens, le boucher 
vend à part les langues de bœuf et de veau, les ris de veau 
et les rognons de bœuf, veau et mouton. 

Quelques-uns de ces organes entrent même dans la 
pesée de la viande. Ainsi la langue de bœuf est générale- 
ment livrée avec les quartiers. 

A des époques reculées, il n'était guère question do 
faire des spécialités pour la vente des produits de hi bou- 
cherie. 

La triperie apparaît en même temps que le commerce 
de la viande à la cheville et ces industries connexes se 
montrent, dès leur origine, intimement unies par des in- 
térêts communs. L'importance du tripier a toujours ^^^randi 
et de nos jours il s'est imposé comme un intermédiaire 
indispensable. Du reste, le chevillard contribue à aug-inenler 
sa puissance, parce qu'il trouve chez lui le moyen de 
placer avantageusement les issues ou abats. 

Travail des tripes. — plusieurs opérations prépara- 
toires se pratiquent dans les abattoirs. C'est là que le 
façonnier travaille la marchandise. On connaît Li ma- 
nière déplorable d'insuffler les poumons. L'ouvrier saisît 
l'extrémité de la trachée {cornet), la porte à ses lèvres et 
chasse péniblement dans l'organe une certaine quï^ntîté 
d'air. D'autres fois, il y introduit la douille d'un soufflet ; 
en quelques secondes le volume des lobes se trouve eonsî- 
dérablement augmenté. Cette introduction d'air vicie et 
chargé de germes infectieux devrait être rigoureusement 
interdit. 

Le nettoyage et la cuisson des panses qui fournissent le 
gras double, l'échaudage des têtes et des pieds de veau, h 
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g^ratta^e et la préparation des pieds de mouton ont lieu 
également à Tabattoir. 

Les divers locaux qui servent d'ateliers sont Tobjet d'une 
surveillance permanente et rigoureuse. 

Les tripiers parisiens sont divisés en deux catégories : 
les commerçants de gros et de détail. Les premiers ont 
leurs ateliers soit dans un abattoir public, soit dans une 
usine particulière. 

En raison des odeurs désagréables, des dangers d'in- 
cendie, des résidus putrescibles et de la natnre des mani- 
pulations, les établissements sont déclarés insalubres. 
Aussi, toute infraction aux prescriptions est constatée par 
des procès-verbaux qui motivent des condamnations de la 
part des tribunaux. 

Le tripier en gros. — Le tripier de gros ne se con- 
tente pas de vendre les abats provenant des abattoirs de 
Paris, mais il en reçoit aussi du dehors et môme des pays 
étrangers. 

On estime que Paris fournit les approvisionnements en 
triperie dans la proportion de 6i, 6 pour cent, la pro- 
vince 22 pour cent, les communes des environs de la ca- 
pitale i6, 4 pour cent. En 1894, l'étranger a expédié sur 
Paris 5.2 16 lots. 

Les principaux débouchés sont le carreau des Halles 
Centrales, les triperies de détail, diverses maisons d'épi- 
cerie et de comestibles et les marchés alimentaires. 

A titre de renseignements nous rapportons le chififre 
des introductions constatées aux Halles centrales pour 
deux années : 

1893. — 2.1ÎJ8.453 lots du poids de 9.407.669 kilos ; 

1894. — 1.941.747 lots du poids de 8.768.268 kilos. 

Le gros marchand- tripier ne limite pas son industrie 
dans Tachât, la façon et la revente des marchandises. 
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Car fréquemment il a des magasins de détail . Dans ce 
cas la boutique est tenue par une ou deux personnes qui 
sont à ses gages. Ce commerce n'est pas sans avoir quel- 
ques aléas qui résultent des conditions imposées par les 
bouchers. Plusieurs tripiers supportent, par exemple, la 
perte causée par la saisie des abats reconnus insalubres. 
Il faat surtout tenir compte de Tinfluence des saisons. La 
marchandise étant éminemment périssable le propriétaire 
s'attend à des avaries plus ou moins importantes au cours 
des grandes chaleurs estivales. 

Nous mentionnerons en passant le bâtiment de la tri- 
perie de Tabattoir de la Villette. Cette usine modèle est 
dirigée avec une habileté consommée. Un outillage per- 
fectionné permet de travailler les abats à façon à des prix 
excessivement réduits. 

Le petit tripier. — Aux époques les plus lointaines, 
le boucher vendait avec la viande les fraises de veau, les 
palais de bœuf et d'autres issues d'une importance secon- 
daire. 

Ce sont les tripiers qui font le commerce des abats 
principaux. Ces industriels, peu nombreux au début, se 
nomment tripiers-faiseurs ^ parce qu'ils nettoient les 
boyaux et soumettent les panses à la cuisson. Comme ils 
ne sont pas réunis en communauté, leur profession se 
trouve assujettie à de nombreuses entraves. Les temps 
apportent petit à petit des réformes heureuses. 

L'ordonnance de police du 26 mars i83o autorise le 
tripier à vendre les abats des veaux que la boucherie vou- 
dra bien lui livrer, ainsi que les filets de bœuf détachés 
de l'aloyau. Plus tard le commerce comprend en plus la 
viande de mouton (carrés de côtelettes), les chairs du la- 
pin, de la volaille, les tripes à la mode de Caen, etc. Di- 
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vers règlements déterminent les droits réciproques entre 
bouchers et tripiers. Avant la suppression des maîtrises et 
jurandes, le commerce de la triperie était exercé unique- 
ment par cinq ou six familles dont les membres se mon- 
traient fort jaloux de leur monopole . 

Gela explique une exploitation tout à fait restreinte 
jusqu'au jour de Témancipation générale des industries 
alimentaires. Plusieurs ordonnances de police s'appliquent 
aux tripiers. Citons Tordonnance du 2 5 brumaire 
an XII relative à la cuisson des tripes, celle du 26 no- 
vembre 181 9 réglementant la préparation et la vente 
des panses de bœuf, de mouton et des pieds de mouton ; 
Tordonnance du 3o décembre i865 détermine les condi- 
tions de tenue des triperies à Paris . Cette dernière ordon- 
nance est rapportée et remplacée par celle du 22 juillet 
1887. En voici les dispositions essentielles. 

Toute personne qui veut exploiter un débit de triperie 
doit indiquer le lieu où sera établi son étal. 

Il est ordonné de ménager au local une hauteur de 
2 m. 80 et de faciliter Taérationet la ventilation au moyen 
de deux prises d'air grillées, d'au moins 4 décimètres 
carrés. 

Il ne peut y avoir de pierre d'extraction pour la vidange 
des fosses d'aisances, ni de tuyaux aboutissant à ces 
fosses. 

Le sol sera pourvu d'un dallage imperméable et d'une 
pente en rigole pour conduire les eaux dans l'égout. 

Les murs en maçonnerie pleine seront revêtus dans 
toute la hauteur de faïence, de marbre ou d'autres maté- 
riaux imperméables et à surface lisse. 

Obligation de recouvrir les tables et comptoirs de pla- 
ques en marbre ou en pierre de liais dur. 

Interdiction de construire des fourneaux, âtres, chemi- 
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nées dans les locaux aflPectés à la vente des marchandises. 
La plus grande propreté est de rigueur et on ne peut 
conserver les débris de viandes et autres déchets quel- 
conques. 

Les triperies sont comprises dans la première classe des 
établissements insalubres, conformément au décret du 
12 mai 1886. 

Actuellement, on compte cent tripiers environ installés 
au pavillon 5 des Halles Centrales ; leur nombre atteint 
65o dans Paris et la banlieue. La corporation, réunie en 
association, est représentée par le Syndicat de la triperie 
dont le but tend à la prospérité du métier. 

ARTICLE .IV 
Les Produits du Porc 

§ ler. — LE SANG 

Le sang entre dans l'alimentation ordinaire d'un grand 
nombre de peuples. Sa saveur douceâtre, pour ne pas dire 
agréable, le fait servir à de nombreuses préparations cu- 
linaires. 

En Italie, on le consommesans l'addition d'aucune autre 
substance. 

Les Suédois le mélangent à la farine de blé et le man- 
gent sous forme de pain. 

Mais quelles que soient ses transformations il donne 
toujours un aliment fade, échauffant et indigeste. Néan- 
moins nous en fabriquons nombre de boudins qui font les 
délices des amateurs. 

Boudins. — On obtient le boudin noir en mélangeant 
au sang tout frais des oignons hachés, du gras, des as - 
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saisonnements variés. Après une cuisson convenable, il ne 
reste plus qu'à entonner dans des boyaux de porc. 

Le boudin de Nancy contient d'abord les matières pré- 
citées, puis du lait, des œufs, des pommes cuites et une 
petite dose de bon cognac. 

Le boudin de Lyon renferme en plus des herbes aro- 
matiques très finement hachées. 

Dans ces préparations, la cuisson doit s'opérer dans un 
récipient rempli d'eau. 

Cette opération, dont le but est la coagulation de l'albu- 
mine, se nomme /)ocAer le boudin. 

Ce dernier grillé sur du charbon de bois est un mets dé- 
licieux, sa qualité diminue quand il est cuit à la poêle. 

Le boudin blanc à la parisienne s'obtienten pilant 
des chairs de porc et de poulet ; on ajoute au hachage 
des œufs et les condiments nécessaires. 

Les foies gras de volailles, les chairs du lièvre, de la 
perdrix, du faisan, du homard, de l'écrevisse donnent des 
boudins exquis. 

Saucisses. — Les saucisses ont pour base les ha- 
chis de porc, de bœuf, de veau. On les emmaillote tantôt 
avec des boyaux de cochon, tantôt avec des intestins de 
mouton. Les crépinettes sont ainsi appelées, parce que l'é- 
piploon [crépine) de veau ou d'agneau leur sert d'enve- 
loppe. 

Les saucisses de ménage contiennent du porc et du lard 
hachés. L'ail, le thym, la coriandre, du vin rouge servent 
d'accessoires. 

On vend fort cher des saucisses dites truffées. Elles 
renferment des hachis abondamment garnis de truffes 
finement découpées. 
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Les saucisses de Strasbourg sont confectionnées avec 
du bœuf, mais une farce ordinaire compose celles de 
Francfort, 

Le porc, Je veau, le bœuf mélangés donnent les saucis- 
ses anglaises. 

En Espagne ces comestibles sont additionnés d'excellent 
vin de Madère ou de Malaga. 

Les produits qui viennent d'Allemagne sont moins dé- 
licats, en outre nous les trouvons trop fortement épicés. 

Andouilles. — Le gros intestin du porc, les boyaux de 
mouton, les lardons de gorge de porc et Testomac servent 
à confectionner des andouilles de toute grosseur et de toute 
longueur. Elles sont plus délicates en y ajoutant des frai- 
ses de veau. 

Leur conservation est assurée quand le fumage accom- 
pagne la cuisson . 

Les andouilles de Bretagne, de Vire, de Troyes, de 
Modène, de Genève jouissent d'une bonne renommée. 

Andouillettes. — Tous les boyaux de porc divisés en 
lanières peuvent servir à la fabrication des andouillettes. 

Celles de Troyes renferment des fraises de veau et 
comme assaisonnements des champignons, des muscades, 
du persil, des échalottes finement hachés. 

Les charcutiers de Vire, Cambrai, Damne (Belgique) 
contentent la gourmandise humaine avec leurs andouil- 
lettes marinées, fumées, truffées. 

Rillettes. — Ces comestibles, propres à relever l'appc^tit, 
sont préparés avec du maigre et du gras de porc haché 
et cuit à feu doux. Il y a comme assaisonnements : sel, 
poivre, laurier, clous de girofle, coriandre, marjolaine. 
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Tout le monde apprécie les rillettes de Paris, de Tours et 
du Mans, dont la délicatesse ne laisse rien à désirer. 

Les chairs de Toie désossées et énervées sont ici avanta- 
gpeusement utilisées. 

Rillons. — Ce sont les résidus provenant de la fonte 
du saindoux; on les consomme froids ou chauds, mais de 
toute façon nous les tenons en médiocre estime. 

I 2. — SAUCISSONS 

Les saucissons comprennent des sortes variées, car on 
peut les fabriquer avec de nombreux produits. 

Saucisson ordinaire ou de ménage. — Il faut déner- 
ver la viande de porc, la hacher avec du gras et l'assai- 
sonner. Ce mélange entonné dans des boyaux de bœuf 
se mange soit cuit, soit cru. 

Saucisson de Paris. — Il subit une préparation 
spéciale; après cuisson on le laisse tremper pendant i5 à 
20 minutes dans le bouillon et on laisse sécher. Il est 
vendu à Tail ou sans ail. 

Saucisson de Lyon. — La réputation de ce produit est 
due non seulement au mode de fabrication, mais surtout 
à la qualité des substances employées. On le prépare avec 
des jambons de choix, bien hachés avec lardons découpés 
en cubes. Il est assaisonné avec sel, poivre en grains et 
moulu, salpêtre, piment en poudre, eau de fleurs d'oran- 
ger, curaçao ou toute autre bonne liqueur. Plus la pâte est 
serrée dans le boyau, plus sa conservation a de durée. On 
a soin de le protéger contre l'humidité. Il est toujours 
consommé à l'état cru. 
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Saucisson d'Arles. — Il contient du bœuf et du porc, 
des épices et des noisettes pilées. Lég-èrement fumé il four- 
nit un mets délicat. On le mangpe cuit ou cru ad libitum. Le 
charcutier parisien se montre très habile pour le confec- 
tionner. 

Saucisson de Strasbourg. — La pâte de ce saucisson 
se compose de porc et de bœuf à proportions égales. Après 
cuisson suivie d'un léger fumage, on le consomme frais. 

Saucissons d'Italie et d'Espagne. — Ils ont une com- 
position identique à la précédente, mais les proportions 
ne sont plus les mêmes. On hache sept kilos de porc et 
seulement deux kilos de bœuf. Le hachis est pressé dans 
un linge pour en faire sortir le jus. Celui-ci est remplacé 
par du vin dans lequel on a fait tremper une gousse d'ail. 
On coupe du lard en petits dés et on entonne dans les 
boyaux. Le saucisson est plongé pendant vingt-quatre 
heures dans du vin blanc bien assaisonné, puis il est sou- 
mis à la fumée. 

Les petits saucissons espagnols appelés chorizos sont 
composés de viande et de foie de porc, de viande de veau, 
de lard, de tomates, le tout fortement assaisonné et pi- 
menté. Exposé à l'action de la fumée de genièvre, il cons- 
titue un aliment de luxe. 

Mortadelle. — Ce genre de saucisson est riche en 
variétés. Nous estimons particulièrement celles de Paris, 
de Lyon et de Bologne. 

La première comprend du porc dénervé, haché et em- 
ballé dans une baudruche (caecum de bœuf). 

La graisse y entre en quantité modérée avec du sel, du 
poivre, du salpêtre, de l'ail et du piment. 
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On fume légèrement et on le sert chaud ou frSid, mais 
jamais cru , la cuisson dure deux heures environ. 

Dans la mortadelle de Lyon, entre une quantité ap- 
préciable de liqueurs et d'aromates. 

La mortadelle de Bologne se compose des chairs du 
porc, du bœuf, du mouton, même de la chèvre. On verse 
le hachis dans une vessie de bœuf ou de cochon qui est 
colorée avec du carmin. 

Quelle que soit la nature de la mortadelle, il convient 
de la soumettre à un léger fumage. 

Saucissons divers. — Signalons les meilleurs [et par- 
tant les plus connus. 

Le saucisson de Joie ff ras aux truffes et aux pistaches 
contient du porc et aussi du veau. Comme accessoires nous 
y trouvons des jaunes d'œufs, des épices et des liqueurs. 

Le saucisson à la moelle debœa/a.povLV base du porc, 
du veau, de la moelle, des oignons, du persil, des fines 
herbes. 

La chair des oiseaux de basse-cour (dindes, poules, oies) 
mélangée de foies donne les divers saucissons de vo- 
lai lies. 

On confectionne avec les gros et les petits gibiers des 
plats exquis, surtout quand les truffes hachées foisonnent 
dans les préparations. 

Le saucisson de sanglier, légèrement fumé et cuit, est 
un régal royal. 

La Russie transforme la viande d'ours en saucissons. 
Ceux-ci, mélangés à du caviar, possèdent une haute valeur 
gastronomique. 

Le saumon, la truite, le brochet et d'autres poissons à 
chair ferme peuvent servir à la préparation de saucissons 
aussi variés que délicieux. 
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Cervelas. — Les cervelas résultent du hachag'e de 
viande maigre et de gras de cochon avec addition d'oignons, 
d'échalotte et d'ail. Cette dernière espèce d'oignon man- 
que souvent, parce que sa présence cause de l'aversion à 
nombre de personnes. 

Il est d'usag'e de lier l'enveloppe à des points très rap- 
prochés, ce qui figure la forme de gros chapelets. Un 
séjour au fumoir contribue à donner une teinte particu- 
lière assez séduisante. Malheureusement les viandes em- 
ployées sont loin d'être de première catégorie. 

D'après Gorup-Bézanez, l'analyse d'un cervelas com- 
mun à fourni les résultats suivants : 

Sur cent parties : 

Eau 37,37 

Matières albuminoïdes i7>64 

Corps gras 39,76 

Matières exlractives et pertes » >» 

Matières salines 5,44 

On calcule la durée de la cuisson des saucissons et sau- 
cisses de la manière ci-dessous indiquée : 

Pour un saucisson du poids de o k. 260 g o*. 25 minutes 

Pour un saucisson pesant o k. 5oo g o^. 4^ minutes 

Pour un saucisson du poids de i k i^. i5 minutes 

Pour un saucisson du poids de 2 k i*. 45 minutes 

Pour une saucisse enveloppée d'un boyau^de bœuf. o^. 25* minutes 

Pour une saucisse entonnée dans un menu de porc. 0". 10 minutes 

I 3. — JAMBONS 

Les cuisses du porc, soit fraîches, soit conservées par 
différents procédés, paraissent sur nos tables sous le titre 
de jambons. Lorsqu'ils ne sont ni salés, ni fumés, on les 
désosse pour les rouler avec art. Leur aspect plait encore 
davantage quand la couenne a été émincée, puis glacée. 

Jambon de Paris, dit de ménage. — Il est peu salé. 
Néanmoins on peut le conserver pendant un mois environ. 
Son prix n'est pas très élevé malgré sa grande finesse. 
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Jambon de Fougères. — Sous ce nom, la Bretag-ne 
nous envoie des comestibles très estimés. 

Jambon blanc de Paris. — Une fois cuit et aromatisé, 
il possède une saveur exquise. 

Jambons de Reims, de Lorraine, de Bayonne. — 
Leur réputation est connue. Les derniers se reconnaissent 
à leur crosse brisée. 

Jambon dTork. — Il se montre tendre, délicat, par* 
fumé. Nous recevons de Hambourg des imitations d'une 
rare qualité. 

Jambons Italiens. — Les charcutiers italiens préparent 
des jambons délicieux, quoique non fumés. Cependant on 
peut leur reprocher un excès de salaison. 

Jambons d'Allemagne . — Ils jouissent d'une bonne 
renommée, surtout ceux de Strasbourg*, Hambourg- et 
Majence. Lég-èrement salés et fumés, ils font la joie des 
gourmets. 

Les cuisses du sang-lier et du marcassin simplement 
marinées, ou bien salées et fumées, fournissent des jam- 
bons parfaits. 

Jambons Américains. — Ce sont les monstres de 
Tespèce. Malheureusement, ils contiennent de la g-raisse 
en abondance. Leur bon marché en favorise le débit. 

Jambonneaux. — Encore appelés yamftons de devant , 
ces produits sont tirés des épaules du porc. On les sale 
et on les fume comme leurs cong-énères. Cuits avec des 
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lég-umes, ils donnent une bonne nourriture,surtout quand 
un séjour de quelques jours dans la saumure les a trans- 
formés en petit salé, 

I 4- — AUJRES PRODUITS 

Têtes de Porc. — On fend la hure en deux partîtes, on 
enlève la cervelle et les os. Les chairs sont découpées, ainsi 
que la langue avec du lard, et des langues de veau. Ce 
mélange, cuit à point, bien épicé, pané ou glacé, con/^lïtue 
d'excellentes victuailles. Les truffes et les pistaches re- 
haussent leur valeur gastronomique. 

Fromage de Cochon. — C'est encore le tissu nm ocu- 
laire de la tête qui donne le fromage de porc. 

Cervelle. — La saveur fade des cervelles est reh^vêe 
avec des condiments variés. On peut Taccommoder friiCj, 
en papillotte ou à la sauce genevoise. 

Langue. — On plonge la langue dans la saumure. 
Huit jours après elle est cuite, débarrassée de sa pt^au, 
puis fourrée dans un menu. On laisse douze heures environ 
dans le fumoir; nouveau bain dans le bouillon et colora- 
tion avec du carmin. 

Les langues fourrées à la mode troyenne possùdent 
une grande finesse. Le charcutier emploie le procéda que 
nous venons de décrire. 

Oreilles. — Les oreilles de cochon préparées à la ma- 
rinade, en gelée, à la Sainte-Menehould^ aux truffes, sont 
des comestibles estimés. Après salage et cuisson, on \i du 
petit salé succulent. 

BouRRiER. -^ Industries des abattoirs. t4 
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Groin et Queue. — Les g-ourmets savourent le museau 
et la queue accommodés en gelée, en salé, à la Sainle-Mene- 
hould ou plus simplement eupotée, c'est-à-dire cuits dans 
la soupe au choux. 

Pieds. — On les prépare aux truffes, aux pistaches, en 
gelée et plus modestement en petit salé. Les pieds, sciés au 
dessous du jarret ou du genou, sont mis à Teau bouillante. 
Ils sont désergotés, nettoyés, égouttés et liés deux par deux 
pour empêcher le raccourcissement. Ensuite on les fait 
cuire avec des couennes, du sel, des carottes, du persil, des 
oignons, des ciboules, du thym, du poireau, du laurier, 
clu vin blanc. 11 faut les laisser séjourner quelque temps 
dans le bouillon dégraissé et filtré. On coupe les ficel- 
les, on graisse avec de Taxonge pour faciliter Tadhérence 
de la chapelure et on fait griller sur des charbons de bois. 
Une belle couleur jaune est le résultat obtenu. 

Les pieds constituent un mets gélatineux assez indigeste. 

Poumons et Cœur. — Ces organes sont hachés et 
transformés en saucisses, hâtereaux, cayettes ou boulettes 
de viande. 

Foie et Estomac. — Le foie fait partie des pâtés et 
hachis pour saucisses. Pilé, mélangé de lard, de farine, 
d*œufs, il fournit le fromage d'Italie. La cuisson s'opère 
au four, on glace et on entoure de gelée ou de saindoux. 

L'estomac bien cuit et finement haché sert à confection* 
ner des andouilles et des saucisses. 

• Ris. — Les ris, préalablement dégorgés et blanchis^ 
sont ornés d'une bonne couche de chapelure. Il ne reste 
plus qu'à faire griller. 
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Ratis. — On appelle ainsi la graisse qui garnit les 
boyaux, on la soumet à la fonte au même titre que le lard 
et la panne. 

Pâtés. — On fait de bons pâtés avec des chairs de porc, 
de veau, de volailles, de gibiers à plumes et à poils, voire 
des crêtes de coq et des chairs de poissons. 

Tout le monde connaît les fameux pâtés de Strasbourg, 
Langres, Périgueux, Pithiviers. 

Terrines. — Ce sont les mêmes viandes cuites dans 
des vases spéciaux. On les mange froides. 

Peau. — La couenne raclée et nettoyée devient comes- 
tible. On l'utilise en gelée, ou cuite avec des légumes. 

Os. — Une cuisson prolongée des os dans Teau fournit 
des bouillons et des gelées d'un usage quotidien dans Tof- 
ficine des charcutiers. 

Lard. — Le tissu adipeux accumulé sous la peau en 
couche plus ou moins épaisse constitue le lard. On le 
mange frais, salé, séché, fumé, boucané. Il entre dans la 
plupart des préparations culinaires et, sans lui, nos ména- 
gères seraient fort souvent à court. C'est une précieuse 
ressource pour l'alimentation des.habitants des campagnes. 

Avec le lard on pique les rôtis, on barde les gibiers et 
on larde nombre de morceaux. Il forme un fond de cuisson 
pour les aliments et, après la fonte, il donne de Taxonge ou 
saindoux. 

Panne. — La graisse qui tapisse les parties internes de 
l'animal s'appelle panne. Elle fournit le saindoux quand 
elle a été fondue. C'est un des meilleurs succédanés du 
beurre et qui se montre supérieur à la margarine. 
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Le Saindoux fait aussi la base des pommades, emplâ- 
tres, onguents, etc. * 

La graisse de mauvaise qualité est livrée à Tindustrie. 

Le commerce vend le saindoux coulé dans des barils, 
pots et vessies. L'emploi des vases en cuivre offre de gra- 
ves dangers. Car il peut se produire, par Teffet de Tair, du 
stéarate, de Toléate de cuivre ou de plomb. Or, ces compo- 
sés sont très toxiques. Le mélange au saindoux d'huile 
d'arachides, de carbonate de soude, de plâtre, d'alun, 
etc., est une fraude justiciable des tribunaux. 

Flambart. — Le charcutier donne ce nom aux résidus 
gras provenant de Técumage des cuissons. Le flambart a 
une teinte chocolat qui passe successivement au brunâtre 
et au verdâtre.On a recours à la fusion pour prévenir cette 
altération. 11 sert à conserver les jambons, saucissons et 
autres pièces séchées et fumées. 

On le réserve pour les usages industriels quand il est 
avarié ou seulement de basse qualité. 

On distingue le flambart des autres graisses à Taide 
d'agents chimiques. L'acide sulfurique lui communique 
une teinte ocreuse manifeste ; avec l'acide phosphorique, il 
prend une couleur jaune sale et produit une mousse gri- 
sâtre ; sous l'action du bisulfure de calcium, le flambart 
accuse une nuance jaune pâle caractéristique. 

I 5. EMPLOIS INDUSTRIELS DU PORC 

Les parties non comestibles sont réellement en petit 
nombre. 

Soies. — Elles trouvent leur utilisation dans la bros- 
serie. Les plus longues et les plus résistantes, celles du 
dos, servent d'aiguilles aux cordonniers et aux bourreliers. 
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A la Villette, rarrachage des soies se fait avec soin. Leur 
vente constitue un des bénéfices de rabatteur et non des 
moindres. Il faut en moyenne ving-t porcs pour atoir un 
kilo de soies qui vaut trois francs. Les tueurs importants 
réalisent de ce chef cinq à six mille francs de profits cha- 
que année. Ces industriels témoig^nent encore du mécon- 
tentement, parce que le prix de la marchandise ne s'élève 
plus à 5 et 6 francs le kilogramme. 

Sang. — Le sang* non utilisé pour les usages culinaires 
est transformé en engrais. Une partie du sang* de chaque 
cochon sacrifié est livré au propriétaire. Celui-ci adroit à 
trois litres de liquide par tête. Le reste appartient à ra- 
batteur qui le cède à un prix relativement élevé aux char- 
cutiers, surtout aux approches de Noël, du Mardi-Gras et 
d'autres jours fériés. 

Os et Peau. — Les os pulvérisés produisent des engrais 
riches en phosphate. 
La peau une fois tannée fournit du cuir très solide. 

Fiel. — Le fiel, valffo amer, est la matière liquide 
contenue dans la vésicule biliaire. Les teinturiers l'em- 
ploient pour dégraisser les étoffes et les peintres pour com- 
poser des couleurs. 

Vessie. — Elle a des usages nombreux. On en fait des 
blagues, des petits sacs, des outres, des récipients pour les 
graisses fondues, des enveloppes pour dames-jeannes, des 
robes pour Tembossage des produits de la charcuterie. 

Onglons. — Les onglons entrent dans la fabrication 
du bleu de Prusse, de la colle forte et fournissent de bons 
engrais. 



i4. 
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TROISIÈME PARTIE 
LA VIANDE ABATTUE 

CHAPITRÉ PREMIER 
Qualités des viandes 

Sur quelles bases s'appuyer pour apprécier les qualités 
de la viande? Il est impossible de donner des indications 
précises. Le boucher puise ses éléments d*appréciation 
dans les caractères macroscopiques présentés par la mar- 
chandise. Et encore la valeur des signes est toute relative, 
parce que chacun fait son estimation en obéissant à des 
considérations d'ordre différent. 

Dans nombre de cas, le degré d'embonpoint entrera en 
première ligne. Pour d'autres, l'abondance excessive du 
suif nuira au classement. 

Gela nous amène à reconnaître que la distinction de la 
viande par qualités est purement conventionnelle et que la 
manière d'agir est sujette à des variations. 

Néanmoins, on attache une grande importance à l'âge, 
au sexe, à la nature de l'engraissement, au mode d'aba- 
tage, à l'état sanitaire des animaux^ sans oublier les ca- 
ractères physiques qui se manifestent sur les viandes. 

Nous allons passer rapidement en revue chaque espèce. 
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ARTICLE PREMIER 
Viande de Bœuf 

Après Tabata^e la viande a une couleur roug-e foncé qui 
devient rouge vif au bout de quelque temps. Elle acquiert 
une teinte plus ou moins sombre chez les sujets malades, 
souffreteux, fiévreux. On recherche l'épaisseur des parties 
musculaires en même temps que leur fermeté et leur den- 
sité. Les chairs marbrées, persillées, flattent beaucoup la 
vue. 

A la coupe, on examine le grain, c*est-à-dire la consti- 
tution des tissus. Le boucher dit que le grain esijin 
quand l'instrument tranchant donne une surface ferme, 
unie, onctueuse et sur laquelle apparaît un peu de jus 
bien rosé. 

Cette sérosité limpide et rougeâtre, qui vient sourdre 
quelques instants après l'incision, donne un arôme spécial 
aux viandes de choix. 

Lorsque la fibre musculaire se montre pâle ou violacée, 
sèche ou très mouillée, dure ou d'une mollesse excessive, 
on déclare la viande à grain grossier. On repousse celle 
qui offre des points saignants, visqueux, livides. 

L'odeur de la bonne viande est fraîche, légèrement 
aromatique et jamais acide ou désagréable. 

En général, la graisse qui recouvre les muscles est rouge 
clair, ferme, assez abondante et sans odeur trop accusée. 

Dans le bœuf normand, qui a été nourri au milieu d'em- 
bouches plantureuses, le suif prend une teinte jaune beurre 
frais superbe. Il est un peu rosé chez les animaux soumis 
à la stabulation permanente ou au régime mixte. 

Quelquefois sa couleur est si accusée qu'elle paraît 
jaune safran. Le bœuf tombé jaune, comme disent les 
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chevillards de la Villette^ subit fatalement une dépréciation 
marquée. 

La moelle des os longs dans les animaux de bonne 
qualité est blanc rose, ferme, consistante. 

Quand elle se présente avec un aspect mielleux très 
accentué ou que sa fluidité est palpable, la bête ne vaut 
rien, on dit quelle n'a pas la moelle, 

L'abatage par égorgement — more judaico — rend 
la viande exsang-ue et lui enlève une partie de sa tendreté, 
de sa délicatesse. Elle devient donc moins sapide, plus 
dure et plus indigeste. Ces constatations sont toutes en 
faveur de l'assommage par le masque Bruneau ou le mer- 
lin anglais. 

L'action spécifique des aliments sur les qualités de la 
viande est un fait démontré par nombre de savants. Il y 
a des substances alimentaires qui prédisposent à la for- 
mation des tissus adipeux, tandis que certaines matières 
favorisent le développement des masses musculaires. 

.Les unes et les autres exercent au sein de Torganisme 
des effets différents. 

Le bœuf nourri avec des fèves augmente rapidement en 
poids, mais les amas graisseux se déposent tardivement 
dans les régions du corps et pénètrent lentement les in- 
terstices musculaires. La présence d'une quantité excessive 
de suif diminue la valeur nutritive et digestible de la 
viande. Celle-ci est alors difficilement acceptée par le con- 
sommateur, qui préfère une viande modérément chargée 
de graisse. 

Le seigle en grains cuit provoque en peu de temps un 
embonpoint marqué, mais la viande qui est en faible pro- 
portion fond beaucoup à la cuisson et à la mâche elle est 
coriace et sans saveur. 

Les fatigues, le surmenage, les mauvais traitements 
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sont autant de causes préjudiciables aux qualités de la 
viande. 

Quand le boucher a pesé les diverses considérations que 
nous venons d'exposer, il apprécie la valeur de la mar- 
chandise, en détermine la qualité et en justifie la catégorie. 
Les trois qualités adoptées par les usages de' la boucherie 
comprennent elles-mêmes trois sortes. Ces nouvelles 
distinctions, n'ayant aucun caractère stable, ne peuvent 
donner lieu à un classement sérieux. 

ARTICLE II 
Viande de Vaehe 

La viande de vache injustement méprisée autrefois vaut, 
à conditions d'embonpoint égales, celle de bœuf. Nous 
avons rapporté Topinion de Baudement à ce sujet. Le 
docteur Jules Cyr reconnaît également que la compa- 
raison entre Tune et l'autre viande est à l'avantage de la 
vache. Le peu de soins donnés aux animaux destinés à 
la boucherie expliquait les reproches faits par le public : 
dureté, maigreur, défaut de sapidité. Mais les vaches 
soignées et engraissées dans de meilleures conditions 
donnent des chairs fines et savoureuses. Elles sont vendues 
aussi cher, et souvent plus, que celle du bœuf. Car la 
délicatesse du grain est supérieure. 

Dans la première qualité, sont classées les vaches bien 
en chair, ayant les muscles épais, fermes, infiltrés de 
graisse. Le suif réparti en couches uniformes enveloppe 
les reins et tapisse le bassin. 

Les bêtes moins grosses entrent dans la deuxième 
qualité. Chez elles, le tissu conjonctif, aussi bien l'inter- 
musculaire que le sous-cutané, se montre plus raréfié. On 
constate dans les autres sujets des tissus émaciés, offrant 
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une teinte pâle ou foncée et quelques ilôts de suif dans 
la cavité pelvienne. 



ARTICLE III 
Viande de Taureau 

Quel que soit Tembonpoint du taureau, on range sa 
viande dans les qualités inférieures. Chez les animaux 
âgés, elle est d'un rouge brunâtre très accusé. Elle a le 
grain très gros, surtout quand les animaux sont sacrifiés 
à un âge avancé. Le taureau jeune et gras fournit 
des chairs plus fines, mais leur couleur et leur fermeté 
suffisent pour en constater la provenance. 

ARTICLE IV 
Viande de Veau 

Une viande blanche légèrement rosée et entourée d'une 
graisse d'un beau blanc satiné appartient à la première 
qualité. Elle provient toujours d'animaux faits, bien nourris 
et bien soignés . 

Le veau de première qualité, dit M. Villain,est désigné 
sous le nom de Vert de blanc, lorsque le boucher veut 
caractériser la chair d'extrême blancheur, anémiée pour 
ainsi dire, par une nourriture spéciale. Sur la coupe, en 
effet, la viande apparaît avec des reflets brillants d'un vert 
très pâle, à peine teinté^ justifiant ainsi l'appellation du 
commerce. 

On dit que le veau est Jailli lorsque, atteint d'anémie 
aiguë, il a été sacrifié mourant sur la litière, sa chair est 
alors pâle, terne, sans aucun brillant; souvent môme, il y 
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a des lividités musculaires et des infiltrations du tissu 
cellulaire. 

La deuxième qualité est représentée par des veaux moins 
blancs, à graisse rosée, et dont la chair, plus foncée en 
couleur se rapproche davantag-e de celle du porc. 

Le rognon de graisse diminue ici d'épaisseur; des vides 
nombreux se creusent, recouverts du péritoine et formant 
vitre; on dit alors que le rog-non est vitré (i). 

Les animaux malingres, maigres, fatigués, constituent 
la troisième qualité. Ils fournissent des chairs foncées en 
couleur, une faible quantité de graisse qui se montre 
injectée, terne ou grisâtre. 

Dans le commerce des veaux, dit M. Magne, on ajoute une grande 
importance à la couleur de 1^ viande. A Paris, celle qui n'est pas très 
pâle n'est pas reçue par certains consommateurs. La seule condition 
pour que la viande de veau soit très bonne, c'est qu'elle provienne de 
veaux bien formés sans être trop vieux, et surtout de veaux très 
gras, et par conséquent engraissés avec du lait pur pris à discrétion, 
ou avec d'autres substances très nutritives. 

Nous partageons entièrement cette manière de voir. 
Nous ajouterons que la coloration foncée de la viande et 
de la graisse est due non seulement à un régime défec- 
tueux, mais surtout aux mauvais traitements. Dans ces 
conditions, nous devons répandre les idées de protection 
envers nos animaux domestiques et enseigner les senti- 
ments d'humanité et de compassion que nous devons à 
tous les auxiliaires de Thomme. 

ARTICLE V 
Viande do IHoaton 

La bonne viande de mouton aune couleur franche, rose 
pâle, ferme» 

(i) L. Villain, la Viande saine ^ p. 96. Paris, 1892. 
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La coupe meta nu une surface nette, sans coloration 
verdâtre ou noirâtre et sans aucune infiltration. Plus le 
grain est fin et serré, plus la viande a de qualité. 

Le suif qui enveloppe les rognons et garnit le bassin doit 
être blanc, compact, inodore. On classe dans la première 
catégorie les animaux qui se distinguent par la rondeur 
des gigots, la largeur des reins, l'épaisseur des lombes et 
la présence de zébrures qui sillonnent les parties posté- 
rieures du corps. 

Les femelles qui n'ont pas porté fournissent des viandes 
d'une grande délicatesse. 

La chair du bélier entre dans les qualités inférieures. 

On consomme la viande de mouton sous plusieurs 
noms. 

Vaffneau de lait n'est guère comestible avant 3o ou 
4o jours ; quelques races précoces font exception, mais en 
général les animaux ayant moins d*un mois donnent des 
chairs fades, peu nutritives, parfois laxatives. 

Les agneaux gris^ c'est-à-dire les bêtes âgées de trois 
mois au moins, ont une viande tendre et recherchée à cause 
de sa délicatesse. 

Les qualités des produits du mouton adulte sont subor- 
données aux conditions d'âge, de race et d'engraissement. 

Le consommateur n'a pas de peine à discerner l'origine 
des prés salés. Nourris de plantes sapides et aromatiques, 
les ovins se distinguent par des chairs d'une finesse ex- 
quise. 

Disons qu'on se procure assez difficilement, même à 
Paris, ces viandes exquises, parce que la production en est 
fort limitée. On aperçoit à l'étal d'un grand nombre de 
boucheries une plaque en cuivre portant les mots tenta- 
teurs « vente de prés-salés ». Mais il y a nombre de com- 
merçants qui abusent de la réclame. 
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Hippocrate considère la viande de mouton comme répon- 
dant le mieux aux besoins des malades et des convales- 
cents. D'après Fonssagrives (i), cette opinion ne serait pas 
justifiée. Cependant, ajoute le savant hygiéniste, on peut 
affirmer que quelques parties du mouton, séparées de leur 
gangue de suif, telles que la noix des côtelettes et les 
chairs délicates du gigot, ofiFrent aux personnes languis- 
santes un mets qui les stimule et à Testomac un aliment 
très réparateur. Au point de vue de la valeur nutritive, elle 
vient immédiatement après le bœuf. Sous ce dernier rap- 
port et en faisant la part de la digestibilité, on classe les 
viandes dans Tordre suivant : i° bœuf; 2° mouton; 
3° porc; 4^ veau. 

Dans quelques pays, en Chine par exemple, on prépare 
avec les chairs du mouton et de la chèvre une liqueur 
médicinale très estimée Le vin de mouton a particuliè- 
rement la réputation de fortifier les organes internes et de 
tonifier Torganisme. 

La viande de mouton constitue une nourriture excel- 
lente, car elle ne renferme pas de parasites transmissibles 
à l'homme. Mais on doit éliminer de la consommation les 
chairs décolorées, flasques, saigneuses et celles dont la 
graisse se montre terne, sale, fortement injectée. 

Les fraudeurs transforment habilement le gigot de mou- 
ton en gigot de chevreuil. 

D'autres fois, ils vendent du chien pour du mouton. 
Voici les caractères susceptibles de distinguer chaque 
espèce. 

Le chien a la graisse blanc-jaunâtre et plus ou moins 
diffluente ; les muscles, très foncés en couleur, dégagent 
une tout autre odeur que celle du suint. 

(l) Ponssagrives, Hygiène alimentaire, 3° édition, Paris. i88i. 
Bourrieh. — Industries des abattoirs. i5 
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Parmi les caractères anatomiques du chien, nous cite- 
rons : Charpente osseuse grêle, cavité thoracique peu 
développée, côtes très incurvées, moins larges à la partie 
supérieure qu*à la partie inférieure. 

C'est le contraire qui se présente dans l'espèce ovine. 

En outre, chez le chien il n y a pas de ligament cervical ; 
l'aponévrose qui recouvre les muscles des cuisses fait éga- 
lement défaut. 

Le péroné, os long et grêle situé au côté externe de la 
jambe chez les carnassiers, manque chez l'espèce ovine. 

Nous avons entendu dire que le chien ne mange pas la 
viande de ses congénères, qu'il n'est pas cynophage. C'est 
une affirmation qui mérite d'être confirmée. 

La chèvre a une viande plus foncée en couleur, des fibres 
plus longues et plus dures et une saveur particulière qui 
en décèle l'origine. 

Dans l'espèce caprine, on constate la longueur des 
gigots, la minceur de la poitrine et l'absence de graisse de 
couverture. 

Chez le bouc, le cou est volumineux et les gigots sont 
très épais. 

La chair du chevreau manque de sapidité et Ton ne 
peut en manger longtemps sans amener vite la satiété. 
Elle présente encore l'inconvénient d'être une nourriture 
peu substantielle et même laxative. 

ARTICLE VI 
Viande do Porc^ 

La viande fraîche de porc a une couleur rose pâle ou 
légèrement nacrée ; souvent elle offre une teinte rouge sur 
fond jaunâtre ou grisâtre. Elle se montre plus dense et 
plus foncée aux extrémités du corps. On apprécie celle qui 
est formée de fibres courtes, serrées et dont les îoters- 
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tices sont pénétrés de cellules adipeuses. Il en résulte un 
aspect marbré agréable à rœil. 

La coupe transversale du muscle met à découvert des 
partias lisses, onctueuses et ayant une belle teinte claire. 

On estime le lard ferme , épais, un peu rose ou d'une 
blancheur de neige. La graisse frisée, c'est-à-dire portant 
des petites rides ondulées, est très estimée. Une coloration 
rouge plusou moins prononcée indique l'état inflammatoire. 

La viande de première qualité prend aisément le sel et 
fond peu à la cuisson. 

Dans celle de deuxième qualité, la marbrure est peu ap- 
parente ou fait totalement défaut. La fibre est grossière, 
sèche et les os sont spongieux . 

La viande de qualité inférieure est fournie par les ani- 
maux maigres. Les chairs flasques, pâles, décolorées, pro- 
viennent d'animaux nourris avec des matières animales, 
des poissons, des soupes, des résidus de cuisine, etc. 

Chez le verrat et chez la truie âgée, on rencontre des 
chairs coriaces, sèches, sans jus ni arôme. 

Le lard, peu épais, oflFre la dureté de la pierre. On dit 
alors qu'il est routé. On en prohibe la vente, parce qu'il a 
perdu ses propriétés comestibles. 

ARTICLE VII 
Tiando de Cheval el d'Ane 

Viande de chevaL — Le tissu musculaire des solipè- 
des se compose de fibres longues et fines, qui sont réunies 
par du tissu cellulaire d'une grande densité. 

Et cependant on remarque son extrême fragilité. Il pré- 
sente rarement la marbrure produite par la pénétration de 
la graisse dans les muscles. Il n'y a que les chevaux jeu- 
nes, très gras que Ton sacrifie à la suite d'un accident qui 
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présentent cet état. La viande est rangée dans la première 
qualité. On demande encore qu'elle se coupe bien et que 
le grain n'offre ni sécheresse ni dureté. 

La cuisson réduit peu le volume des morceaux. La 
graisse, d'un beau jaune ambré, a une consistance de cire 
molle : la fusion lui communique une teinte huileuse ca- 
ractéristique. A embonpoint égal, on donne la préférence 
aux chairs du mulet, de l'âne et de l'ânon. 

Le prix peu élevé de la viande des solipèdes incite les 
commerçants peu scrupuleux à la débiter sous le nom de 
bœuj. Depuis plusieurs années, on recherche les moyens 
d'empêcher cette fraude. Il est constant que les caractères 
macroscopiques ne suffisent pas dans nombre de cas. 

L'ostéologie fournit, assurément, des renseignements 
précis, mais le désossage supprime ce moyen de contrôle. 
En outre, quand les chairs ont été réduites en hachis et 
transformées en saucisses et saucissons, la détermination 
de la provenance devient impossible. Malgré cela, de nom- 
breuses expériences ont été tentées, de sorte que les diffi- 
cultés qui semblaient insurmontables se trouvent vain- 
cues. 

Le procédé le plus pratique pour reconnaître la viande 
de cheval est préconisé par MM. Brantigans et Edelmans. 
Il est basé sur la richesse en glycogène de la viande de 
cheval, alors que cette substance ne se trouve qu'en très 
faible quantité dans les chairs des autres animaux (ex- 
cepté pendant la vie fœtale). Il consiste à traiter par l'eau 
iodée le bouillon de viande de cheval. Voici la manière 
d'opérer. 

On coupe en morceaux cinquante grammes de tissu 
musculaire et on fait bouillir pendant une heure dans 
deux cents grammes d'eau. Le bouillon est additionné 
d'acide azotique (5 p. ioo),puis filtré. Ainsi préparé, le bouil- 
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Ion est traité par Teau iodée ou par la solution iodurée de 
Gram. Il se produit alors au contact du réactif une colo- 
ration rouge brun violacé, qui fait complètement défaut 
avec d'autres bouillons de viandes. 

Notre distingué collègue M. L. Moulé, chef du labora- 
toire bactériologique des Halles Centrales, a répété les 
expériences des savants chimistes allemands, et il déclare 
bien fondé le procédé indiqué pour distinguer la viande 
de cheval pure ou mélangée à d'autres chairs également 
fraîches. 

Toutefois, dans une communication faite à la Société 
Centrale de Médecine Vétérinaire le 24 janvier 1896, 
M. Moulé fait des réserves pour les saucissons qui con- 
tiennent, en grande proportion, de la farine ou de la 
fécule. Le savant expérimentateur a démontré que les 
bouillons obtenus avec ces saucissons, traités par Teau 
iodée, donnent une réaction bleu indigo si accusée qu'elle 
masque la réaction caractéristique du glycogène de la 
viande de cheval. 

Dans un rapport présenté au Conseil d'hygiène et de 
salubrité de la Seine le ic"* février 1896, le professeur 
Nocard, d'Alfort, affirme qu'on peut tourner la difficulté 
en opérant sur des bouillons filtrés à froid ou traités par 
fermentation par addition d'amylose. 

Enfin on obtiendrait de bons résultats en précipitant 
l'amidon par l'acide acétique. (Courtois et Coremans.) 

Notons que la chair de l'âne reste insensible à l'action 
des réactifs chimiques. Si le petit nombre des animaux 
sacrifiés pour la boucherie donne à cette particularité une 
importance secondaire, il serait néanmoins très intéressant 
d'en connaître les raisons. 

Viande saine. — Immédiatement après l'abatage, les 
chairs de cheval et de mulet offrent une teinte rouge 
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lég-èrement ocreuse et qui devient noirâtre après quelque 
temps. Composées de fibres élastiques et friables^ elles se 
ramollissent facilement sous la pression des doigts. 

Odeur et saveur sui generis. En pratiquant des coupes, 
on constate la faible cohésion des tissus, particularité 
qui contribue à rendre les coupes imparfaites et même 
grossières. 

Viande de Tâne. — La viande de l'âne est beaucoup 
plus délicate, surtout quand le sujet est jeune. Elle est 
alors peu foncée en couleur, de sorte qu'on peut la con- 
fondre avec celle d'un bovidé adulte placé dans les mêmes 
conditions d'âg'e, de santé, d'embonpoint. 

Sous l'influence de la vieillesse, du travail, des pri- 
vations, des tortures, elle perd sa belle teinte rosée ou 
rouge vif pour passer au brun très sombre, le tissu 
adipeux a un aspect fluide, jaunâtre et huileux qui le 
distingue des autres graisses. 

La chair de l'ânon se rapproche beaucoup de celle du 
veau par sa couleur rosée et sa qualité convenable. Elle 
subit de nombreuses modifications sous l'influence de la 
maladie ou d'autres circonstances particulières plus ou 
moins faciles à apprécier. La viande qui provient d'un 
sujet sacrifié depuis quelque temps et non dépecé immé- 
diatement prend une teinte plus foncée par suite du séjour 
du sangdans les interstices musculaires. En outre, comme 
on n'envoie à l'abattoir que des animaux usés par le travail 
ou la vieillesse, elle ofifre un aspect moins agréable que 
dans les autres bêtes de boucherie. Ajoutons que la cou- 
leur rouge augmente encore par l'oxydation au contact de 
l'air, de sorte que, après un certain temps, elle peut devenir 
couleur de rouille. 

L'âne fournit un aliment savoureux surtout si la viande 
est accommodée suivant les règles de l'art culinaire et 
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son goût spécial lui donne une grande ressemblance avec 
certains gibiers. 

Les animaux mâles et ceux qui sont débilités par les 
privations n'offrent pas la même qualité. 

Les muscles sont constitués par des fibres longues, fines 
serrées et réunies par un tissu cellulaire dense et compact; 
ils présentent une grande mollesse et surtout une extrême 
friabilité, car il suffît de les malaxer avec les doigts pour 
obtenir leur dissociation et les réduire en bouillie. 

La coupe faite avec l'instrument tranchant donne une 
surface fine, douce, unie, révélant la grande délicatesse du 
grain ; cette finesse est en rapport avec l'âge, le sexe et 
1 état d'embonpoint du sujet. 

Comme pour le cheval, on observe généralement l'ab- 
sence de cellules adipeuses dans les interstices musculaires 
et la viande n'a pas l'aspect marbré produit par des dépôts 
graisseux plus ou moins abondants. 

La graisse, d'un beau jaune ambré, a la consistance de 
la cire molle ; elle fige difficilement et à la fusion on 
lui reconnaît les caractères de l'huile. 
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CHAPITRE II 
Catégories des viandes 

ARTICLE PREMIER 
Viande do bceaff 

Après Tabatage le bœuf est séparé en quatre pièces com- 
prenant les deux épaules et le tronc qui est divisé en deux 
quartiers. Ces morceaux sont découpés à Tétai du boucher 
et chaque fragment est rangé dans une catégorie et dési* 
gné sous un nom particulier. 

Le découpage s'effectue rarement sur une viande non 
complètement refroidie, afin de ne pas compromettre Té- 
légance de la coupe, ce qui nuirait sensiblement à la valeur 
de la marchandise. 

La Boucherie parisienne reconnaît trois catégories de 
viandes ; nous allons les passer successivement en revue. 

Première Catégorie, 

La première catégorie contientles parties de l'animal les 
plus riches en muscles, celles qui se distinguent par leur 
épaisseur, leur finesse, leur délicatesse (fig. ôg). 

Nousytrouvonsrla Culotte, VAloyaUyle Traindecôte. 

Culotte. — On la divise en trois parties appelées tende 
de tranche, tranche grasse, gîte à la noix. 
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Le tende de tranche comprend trois morceaux, savoir : 
la pointe, le milieu du tende et la fausse pointe. 

La tende grasse ou pièce ronde se compose des mus- 
cles de la rég'ion crurale interne. 

Le gîte à la noix ou semelle est formé de muscles 
appartenant à la région crurale postérieure. 

Aloyau. — Cette pièce se compose du JHet, du faux 
filet et du rumsteck. 

Filet. — Le filet est situé à la face interne des lombes et 
à l'entrée du bassin. On appelle queue la portion anté- 
rieure, milieu de filet la partie moyenne^ tête de filet le 
reste du muscle. Le filet est tendre et très délicat, surtout 
dans sa partie moyenne. 

Faux-Filet, — Encore nommé contre-filei, ca morceau 
se compose des muscles des reins, c'est-à-dire de lu région 
sous-Jombaire. 

Rumsteck. — Il comprend les masses charnues de Ti- 
lium et de la région qui avoisine la gouttière du sacrum* 

Train de côtes. — On le coupe en troi.s parlii^s for- 
mant le train de côtes découvert, le train de côtes couvert 
et le plat de côtes. 

Le consommateur recherche ces morceaux à cause du 
peu d'abondance de la graisse. 

Deuxième Catégorie. 

La deuxième catégorie se trouve constituée par le pale- 
ron ou épaule, la bavette d'aloyau, la surlongc. 

Paleron. — Il se subdivise en plusieurs parties : la 
macreuse, la pointe ou derrière de paleron et le talon 
de collier. 
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Tous ces morceaux sont excellents en pot-au-feu ; le ta- 
lon de collier donne même de bons biftecks* 




Bavette d'aloyau. — Elle se compose des muscles de 
Tabdomen ; on en fait des bouillis estimés. 
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Surlonge. — Cette partie comprend les muscles qui 
g-arnissent les premières vertèbres dorsales. 

Troisième Catégorie. 

Les morceaux classés dans la troisième catég^orîe sont 
ainsi désignés : collier , poitrine, gîte de devante gite de 
derrière, joues, queue. 

Collier. — La région de la gorge appelée collier ou 
collet se divise en veine grasse et en veine maigre. Uelle-cî 
est située immédiatement après la tête. On peut dt^osser 
ces morceaux et les préparer en bœuf à la mode. Eq gé- 
néral ils sont dénervés, hachés, transformés en cervelas et 
en saucisses. 

Poitrine. — Encore appelée /)/5 de bœuf, la pi>îtrine, 
découpée suivant les usages de la boucherie, donne plusieurs 
morceaux, à savoir : le gros bout de poitrine, le milieu de 
poitrine, les tendrons, la paillasse ou flanchet. 

Tous ces morceaux, qui proviennent des régions du ven- 
tre et du flanc, sont réservés pour les pot-au-feu. Los Ijou- 
chers ayant des fournitures militaires et civiles ne man- 
quent pas de les livrer pour cette destination. 

Gites de devant. — Ils sont formés par les parties su- 
périeures des jambes. Nous y trouvons les muscles exlou- 
seurs et fléchisseurs qui adhèrent au radius et au eabilus. 

Gîtes de derrière. — Ce sont les muscles des mem- 
bres postérieurs qui les constituent. Comme les précédents 
ils comprennent des parties dures, 'résistantes cl gélati- 
neuses. 

Néanmoins, les gîtes sont recherchés non seulement â 
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cause de leur bon marché, mais parce qu'ils jouissent de 
la réputation de faire du bon bouillon. Sur les marchés 
alimentaires on les écoule très rapidement. 

L'extrémité des gîtes, encore appelée crosse, entre comme 
appoint dans les pesées de viandes ; en d'autres termes, ces 
parties constituent les morceaux de réjouissance. 

ARTICLE II 

Viande do Veau 

Pour le veau la distinction en catégories est beaucoup 
plus simple (fig. 60). 




Fig. 60.— Catégories des viandes de Veau. 

Dans la première catégorie nous avons: 
i**Le cuissot, qui se subdivise en rouelle, talon de 
rouelle et entre-deux de quasi ; 
20 Le rognon ou longe de veau ; 
30 Le carré couvert. 
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La deuxième catégorie comprend la poitrine^ les côte-' 
lettes découvertes et la cro55C on jarret. 
Le collet et les (f^^tes composent la dernière catégorie. 



AaTIGI^E III 
Viande do MoatoQ 

On sépare l'animal en deux parties égales et chaque 
moitié forme trois catégories (fig. 6i). 
Dans la première entrent le carré de côtelettes et le 




Fig. Ci. — Catégories des viandes du Mouton. 

gigot. Le carré de côtelettes com^vQnà. uncarré couvert 
ou un carré découvert, selon que le morceau provient du 
devant ou du derrière du mouton. 

Les côtelettes dites parées ou premières sont les plus 
cotées ; on les coupe dans les huit dernières côtes. 
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La deuxième catég-orie comprend uniquement Y épaule, 
La troisième est formée par la région du sternum, la 

paroi inférieure du ventre, le collet et les débris de 

côtelettes. 



ARTICLE IV 
Tiande de Porc 



Chez le porc (fig. 62), les meilleurs morceaux sont : 
le/ilet, les Jambons^ le carré couvert y partie analogue 
au train de côtes du bœuf, et enfin Y échine. 




Fig. 62. —Catégories des viandes de Porc. 

Après cela viennent les jambonneaux , la poitrine, le 
couy etc. 

Lejambon, encore appelé samorie, se compose des ver- 
tèbres sacrées. Les muscles psoas fournissent les filets. Les 
côtes asternales donnent le carré couvert et les côtes ster- 
nales composent les plats de côtes. 
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L'échine est constituée par la colonne dorso-lombaire. 

Les jambonneaux correspondent aux gîtes de devant et 
de derrière chez le bœuf. 

Le ventre ou /)0«7rme appartient aux régions sternalu 
et abdominale . 

Enfin le collet formé par les vertèbres cervicales cons- 
titue la partie du cou qui reste après la décollation. 

ARTICLE V 
Viando do Clioval 

Les bouchers hippophagiques classent la viande des 
solipèdes en trois catégories. 

La première catégorie comprend \ejilety Y aloyau et la 
cuisse. 

Dans la deuxième se trouvent le paleron^ le train de 
côtes, la bavette d'aloyau, 

La troisième catégorie se compose du collier y de la 
poitrine^ des jambes de devant et de derrière. 
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Ventes en gros des viandes dans les abattoirs 

Dans les grands centres, la création de Halles destinées 
aux ventes en gros des viandes répond à des besoins nom- 
breux. Les abattoirs conviennent parfaitement pour leur 
installation, parce qu'on peut y exercer une surveillance 
permanente, active, efficace. 

Par ordonnance du préfet de police en date du 3 mai 
1849, ^^ bureau de vente de viandes de boucherie et de 
charcuterie, aux enchères publiques, a été institué au mar- 
ché des Prouvaires à Paris. 

L'institution, depuis très longtemps réclamée par les 
expéditeurs, éleveurs, propriétaires et consommateurs, a 
eu des commencements difficiles, par suite de Topposition 
intéressée de personnes influentes. 

Les cinq cents bouchers de la capitale n'acceptaient pas 
volontiers une innovation qui était susceptible de diminuer 
leur puissance et d'affaiblir leur commerce. 

Ils cherchaient à jeter la déconsidération sur le nouvean 
Marché, en le faisant passer pour un charnier commun^ 
où s'amoncelaient quotidiennement les viandes gâtées, 
malades, corrompues, pourries. 

Les raisons de salubrité invoquées semblaient d'autant 
plus fondées que, à cette époque, les inspecteurs des Halles 
étaient loin de posséder les connaissances techniques 
nécessaires à une inspection efficace. 
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La Société nationale d'agriculture de France, toujours 
désireuse d'éclairer les pouvoirs publics, s'est préoccupée 
de ces graves questions. Delafond, qui faisait partie de la 
savante compag-nie, a communiqué, dans la séance du 
24 décembre i85o, un rapport sur ce sujet. 

L'éminent professeur vétérinaire s'exprime ainsi : 

(( Dans notre opinion, nous considérons l'organisation de 
la boucherie de la capitale comme un véritable monopole 
exercé par de gros capitalistes agissant par l'intermédiaire 
des bouchers dits à la cheville, dont l'existence est cepen- 
dant formellement défendue par lettres patentes du 
i^ijuin 1782, article 24, l'ordonnance du roi du 18 octobre 
1829, article 176, et l'ordonnance de police du 26 mars 
i83o. 

(( La question de l'insalubrité de la viande est un ar- 
g'ument invincible que l'on reproduit toujours lorsqu'il 
s'ag'it d'attaquer le monopole de la boucherie de Paris. 
Certes l'autorité doit se préoccuper vivement de la qualité 
des viandes destinées à la consommation ; mais ce ne doit 
point être cependant, partout et toujours, une raison puis- 
sante pour faire repousser certaines modifications utiles se 
rattachant aux intérêts des producteurs et des très nom- 
breux consommateurs existant parmi les classes labo- 
rieuses. » 

Le rapporteur expose des faits nombreux démontrant 
la non-valeur des arg-umenU invoqués par la corporation 
des bouchers de la capitale contre l'extension du marché 
de la Criée des viandes. 

L'expérience a pleinement justifié ces conclusions et 
l'institution rend à tout le monde des services inappré- 
ciables. 

En raison des succès obtenus, l'Administration a jugé 
utile d'ouvrir à l'abattoir de la Villette un marché ana- 
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logue à celui des Halles Centrales. Le pavIlloQ situé dans 
la cour principale de rétablissement, près du bâtiment de 
la charcuterie, lui est exclusivement réservé. 

Le i5 mars 1872, un arrêté du Préfet de la Seine, 
s'appuyant sur un décret du Gouvernement de la Défense 
Nationale du 7 février 187 1 et un arrêté du Maire de Paris 
du 20 février de la môme année, a autorisé la vente à 
la criée et à Tamiable des marchandises conduites dans le 
local spécial. 

Dans les premiers temps, un facteur ou courtier asser- 
menté y commence les transactions. Le commerçant se 
contente de prélever un pour cent sur le produit de la 
vente. Grâce à une activité prodigieuse et à une connais- 
sance profonde du métier, les affaires deviennent de plus 
en plus prospères. 

Un peu plus tard deux facteurs se font une concurrence 
acharnée. C'est alors que les apports de viande, sans cesse 
grandissants, donnent de l'importance aux ventes et la 
plus grande animation règne dans ce marché : celui-ci 
est la reproduction en miniature des Halles Centrales. 
Bientôt des particuliers sollicitent l'autorisation de l'ap- 
provisionner, et voilà comment s'explique la réussite des 
opérations. 

En 1878, le nombre des facteurs s'élève à cinq, grâce à 
la liberté du factorat, et tous rivalisent d'ardeur pour 
obtenir les faveurs de la boucherie. Les commissionnaires 
se multiplient également. Ces derniers vendent soit pour 
les particuliers, soit pour leur compte personnel. Les inter- 
médiaires divisés en facteurs, commissionnaires et appro- 
visionneurs font actuellement, par an, le commerce res- 
pectable de trois millions de kilogrammes de viande qui 
représentent au moins cinq millions de francs. 

Cette énorme quantité de marchandises rapporte à la 
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ville de Paris plus de 76 mille francs chaque année pour 
droits d'abri et de pesage. Tous les règlements qui ré- 
gissent les Halles Centrales s'appliquent à la Criée de 
l'abattoir de la Villette : cependant nous remarquons l'ab- 
sence des ybr^5, dont l'organisation est très appréciée du 
commerce et du public. Une semblable lacune ne tardera 
pas, croyons-nous, à être comblée. 

Il avait été question, à un certain moment, d'y installer 
une triperie. L'hostilité intéressée des bouchers en gros 
a fait ajourner cette heureuse idée. Mais l'Administration 
et le Conseil municipal ne doivent pas abandonner un 
projet très profitable aux consommateurs et au budget 
de la ville de Paris. 

Les viandes exposées en vente appartiennent aux es- 
pèces bovine, ovine, caprine et porcine. Elles proviennent 
des abattoirs, des étaux de la banlieue, des boucheries de 
province. L'inspection vétérinaire assure la salubrité des 
marchandises. Car les cultivateurs, les nourrisseurs et 
quelques bouchers peu scrupuleux n'hésitent pas à ex- 
pédier des animaux sacrifiés pour cause de maladie ou 
d'accident fortuit. 

En 1892, le chiffre des saisies comprend : 

Viande espèce bovine 5. 186 k. 5 

— de veau , , 836 k. 3 

— de mouton i-iog k. » 

— de porc 38o k. 2 

Abats divers . 276 k. 5 

Total 7.788 k. 5 

Le marché est ouvert toute l'année ; une tradition heu- 
reuse le fait chômer à certains jours fériés, tels que le 
premier janvier, le vendredi saint, le i4 juillet. 
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Â une heure de Ta près-midi, la cloche annonce que les 
ventes peuvent commencer. Elles se terminent à cinq 
heures précises, du premier janvier au 3i mars et du pre- 
mier octobre au 3i décembre ; leur clôture a lieu une 
heure plus tard, c'est-à-dire à six heures du premier avril 
au 3o septembre. On reçoit les marchandises à partir de 
neuf heures du matin. Celles qui sont destinées au mar- 
ché du lendemain peuvent être introduites jusqu'à huit 
heures du soir, du premier avril au 3o septembre, et jus- 
qu'à sept heures seulement pour les autres mois. 

Le droit d'abri est fixé à 2 fr. 10 par cent kilos de 
viandes. Toute fraction de i à 10 kilos est taxée comme 
10 kilos, de II à 20 comme 20 kilos et ainsi de suite. 

Le pesag-e comporte un droit de vingt centimes par 1 00 
kilos. 

Enfin tout lot de viande livré à l'acquéreur acquitte une 
taxe fixe de dix centimes. 

Les marchandises invendues et celles dont l'enlèvement 
est ajourné au lendemain sont déposées et gardées dans 
une resserre ad hoc. On perçoit de ce chef un droit fixe 
de vingt centimes par cent kilos. 

Le poids des lots introduits ne peut être inférieur à sept 
kilos; exception est faite en faveur des filets de bœuf ou 
de vache apportés isolément. 

Ajoutons que des morceaux détachés d'une espèce dif- 
férente des autres viandes composant l'envoi du même 
expéditeur bénéficient de cette faveur . 

Les ventes au détail sont rigoureusement défendues. 
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Conservation des viandes 



Les moyens proposés pour conserver la viande varient 
beaucoup au point de vue de leur application et de leur 
efficacité. Et pourtant, tous ils tendent à prévenir le déve- 
loppement des germes de la putréfaction. Celle-ci est duc 
à la présence des micrococcus, des diplococcus, des zoo- 
glœa et d'autres organismes microscopiques qui concou- 
rent à la décomposition des matières animales. 

En général, les chairs des bovidés adultes abandonnées 
à Tair libre n'éprouvent pas d'altération manifeste durant 
les huit premiers jours en hiver et pendant quatre jours 
en été ; celles de veau, de mouton, d'agneau sont plus sen- 
sibles à l'action des ferments et il ne faut guère espérer 
les garder intactes plus de trois jours en hiver et 48 
heures en été. Pendant ce laps de temps, il devient néces- 
saire de les soustraire autant que possible à la chaleur, à 
l'humidité, aux émanations putrides, etc. 

Il est recommandé de déposer les viandes qui doivent 
être consommées à bref délai dans des locaux éclairés, 
secs, où l'air se renouvelle fréquemment. C'est pourquoi 
les échaudoirs, les boucheries, les charcuteries, les halles 
de vente exigent des conditions particulières d'installa- 
tion. 

Dans l'économie domestique, on a utilement recours à la 
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cuisson, au sel, à la glace, au sucre, au charbon et à plu- 
sieurs condiments. 



ARTICLE PREMIER 
Conservation par exclusion de l'air 

La désoxyg'énatîon ou suppression de l'air, préconisée 
par Appert, assure la bonne conservation des substances 
alimentaires. Cette méthode consiste à déposer la viande 
désossée et coupée en morceaux dans des boîtes en fer 
blanc dont on soude le couvercle avec beaucoup de soin. 
Les viandes ainsi renfermées avec une quantité de bouil- 
lon suffisante sont soumises à Faction de l'eau bouillante 
d'un bain-marie. On retire les boîtes au bout de une 
heure et demie environ. Les viandes ainsi conservées 
sont mangées froides ou chauffées à feu doux (i). 

Fastier a modifié cette fabrication, en ajoutant un bain 
de chlorure de sodium ou de calcium, ce qui retarde le 
point d'ébuUition et permet d'élever la température à 
io6 ou iio degrés. 

Ce procédé a encore l'avantage de détruire tous les 
ferments et de pouvoir chasser complètement l'air de la 
boîte en ménageant un petit orifice dans le couvercle. 
Lorsque les gaz sont sortis, on ferme avec une soudure. 

Chevalier-Appert obtient l'élévation de température à 
io5 degrés et au-dessus au moyen d'une pression coi^ 
respondante. Sa façon d'opérer a eu du succès en France 
et à l'étranger. 

Martin de Lignac donne le moyen de conserver une 
plus grande quantité de viande. 

On dépose dans les boîtes un morceau de dix kilos au 

(i) Voy. J. de Brevans, les Conserves alimentaires. Paris, 1896. 
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moins et on comble les vides avec du bouillon, puis on 
ferme hermétiquement. 

Les boîtes sont alors chauffées pendant deux heures 
dans un bain-marie autoclave, avec une température de 
io8 à 109 degrés. 



B 



Fig. 63. — Schéma de deux bottes de consenres. 

En A, conserve en bon état, la pression atmosphérique affaisse les 
bases de la boîte ; en B, conserve altérée: les gaz produits par le 
développement des microbes refoulent au dehors les bases de la 
boîte. 

Ces conserves ne laissent rien à désirer. 

Un moyen avantageux de fermeture a été imaginé par 
Willaumez. On introduit au centre du couvercle un dila- 
tateur, c'est-à-dire un tube d'étaln de la grosseur d'une 
plume d'oie. On enfonce une tige dans le dilatateur et 
une fois Tébullition terminée on peut faire la soudure 
facilement. 

On fait plusieurs reproches aux procédés de conser- 
vation dont nous avons parlé. Ainsi l'hypercoction qui 
se produit au cours de Tébullition nuit considérablement 
à la qualité des produits. Car la viande portée à très 
haute température devient gélatineuse et perd de sa va- 
leur nutritive. En outre, elle prend avec le temps un goût 
spécial, le goût de conserves^ qui ne tarde pas à déplaire 
au consommateur. 
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La soudure des boîtes a une grande importance. L'ex- 
cès de pression de Tair chauffé les fait bomber. Si la con- 
vexité ne disparaît pas quelque temps après le refroi- 
dissement, c*est que l'opération est défectueuse et les 
conserves sont éliminées. 




Fijç, 64. —Autoclave pour la stérilisation des boîtes de cooserves; 
chaudière et panier destinés à contenir les boites (Système Frédéric 
Foucher). 

Malheureusement des altérations se produisent sans 
cause extérieure et la putréfaction ne donne pas une 
quantité de gaz suffisante pour soulever le couvercle. 
Dans ces conditions, on est exposé à livrer à la consom- 
mation un aliment dangereux. 
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M. Gannal contrôle Tétat des conserves en plongeant 
les boîtes dans Tétuve pendant huit jours. Si le couvercle 
de la boîte ne bombe pas, la conserve est bonne (fig. 63). 

M. Hutchîngs est l'inventeur d'un appareil pour vé- 
rifier les défauts de soudure. Il se compose d'un cylindre 
en tôle disposé horizontalement. On y dépose les boîtes et 
on ferme la porte ; sous l'action de lair comprimé, celles 
qui sont mal closes éclatent. 

M. Foucher a construit un autoclave pour la stérili- 
sation des boîtes de conserves. Cet appareil est suscep- 
tible de rendre de nombreux services (fig. 64). 

Il résulte des recherches de Schûtzenberger et Boutmy 
que la viande peut contenir une certaine quantité de 
plomb variant de huit à i48 milligrammes pour cent. 
Ce plomb proviendrait de Tétamagede la boîte et de la 
matière nécessaire à la soudure (i). 

On à également signalé la présence de l'arsenic. 

Il importe à tous les points de vue de surveiller la na- 
ture des substances employées à la confection et à la 
soudure des boîtes. 

ARTICLE II 
ConserTalton par la dessiccation 

Très anciennement connue, la dessiccation s'obtient en 
exposant la viande soit aux rayons du soleil, soit à une 
source de chaleur artificielle. 

Au Brésil, dans l'Uruguay et la République Argentine, 
on opère de la manière suivante. Les chairs, divisées en 
lanières minces et longues, sont suspendues aux branches 

(i) Schûtzenberger et Bouimyt les Boîtes de conserves alimentaires. 
Annales éChygiène (i88i, 3' série, tome V, p. 209), et Armand Gau- 
tier, Soudure et étamage des boîtes métalliques de conserves alimen- 
taires. (Ann, d^Hyg,, 1894, tome XXXII, p. 174.) 
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d'un arbre ou placées sur des claies à jour. Après dessic- 
cation complète, on les enroule et on les met à l'abri de 
Thumidité. 

On appelle charque les conserves préalablement sau- 
poudrées de farine de maïs et tdsajo ou carne seca celles 
qui ont été salées. 

Au moment de leur cuisson, ces viandes sont ramollies 
dans Teau, puis bouillies. On obtient alors un bouillon 
excellent, surtout quand on y a ajouté de la viande 
fraîche, des légumes et des haricots. 

« J'ai mangé de la carne seca, dit M. Couty, j'en ai 
mangé maintes fois, j'en ai vécu presque exclusivement 
pendant plusieurs jours d'un voyage pénible; je puis donc 
en parler. La carne seca est un bon aliment, sûrement 
très nutritif, auquel on peut facilement s'habituer ; mais 
il est nécessaire qu'elle soit bien préparée : bouillie, cette 
viande est détestable ; trop cuite, elle perd son arôme. Au 
contraire, bien friteen petits morceaux laissés peu de temps 
sur le feu, ou rôtie par lambeaux, elle est acceptable, 
bonne même si on en a l'habitude, mais un peu dure et 
sèche au premier abord. » 

Enfin, assaisonnée avec des légumes, elle constitue un 
aliment excellent et agréable. 

Boussaîngault, qui s'est nourri de cette viande pendant 
plusieurs années, au cours de ses excursions aux mines de 
la Vega, déclare que c'est une nourriture très saine, nul- 
lement désagréable, à peine un peu plus dure que la 
viande fraîche. 

Martin de Lignac propose de soumettre la viande, cou- 
pée en lanières très minces, à des courants d'air sec chauffé 
à 35 degrés seulement. En cet état, on la conserve dans des 
boîtes, où elle est comprimée pour en réduire le volume. 

On propose également de réduire en poudre les viandes 
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qui ont été desséchées à Tétuve dont la température a été 
portée à «50 ou 55 degrés. 

Adrian, dans ses usines de Courbevoie, avant de dessé- 
cher les lanières de chair, les soumet à une demi-cuisson. 
La chaleur des étuves à dessiccation atteint 8o degrés. 
Avant la dessiccation, on a soin de débarrasser les viandes 
des os, des aponévroses, des tendons et des parties adi- 
peuses. 

Pendant le siège de Paris, M. Tresca s'est occupé de la 
question. Il a constaté que les viandes coupées en lanières 
et placées dans une étuve à courant d'air chaud sont des- 
séchées au bout de 48 heures. On les pulvérise et la pou- 
dre obtenue fournit des rations de conserve. 

ARTICLE III 
ConserTation par le Froid 

Le pouvoir conservateur du froid sur les viandes est 
connu depuis longtemps. Il s'explique par les efifets de la 
désoxygénatîon et de la destruction des germes fermen- 
tescibles. 

L'action du froid se trouve subordonnée au degré de 
température obtenu. 

La viande fraîche soumise à une température de o à-f- 3 
degrés jouit d'une conservation limitée. Au contraire, la 
congélation résultant d'une température de — i5 à — 25 
degrés permet de la conserver indéfiniment. 

La production du froid repose sur les trois principes 
suivants : 

10 L'absorption; 

2* Le passage des liquides à l'élat gazeux ; 

3* La compression et la détente de l'air. 

L'appareil frîgorifère inventé par Tellier en 1874 a 
Téther méthylique comme producteur du froid. Cet agent 
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s'obtient par les réactions de Tacide sulfuriqae sur l'es- 
prit de bois ou alcool méthylique (C^H^O). Le rapport 
présenté à TAcadémie des sciences est des plus favorables 
à ce procédé. 

Les viandes de boucherie, dit l'éminent rapporteur, conservent rôdeur 
de la viande fraîche et son aspect extérieur, à part, au bout d*un cer- 
tain nombre de jours d'exposition dans la chambre froide, la teinte 
plus sombre de leurs coupes et un certain degré de dessiccation qui se 
produit à leur surface. Mais si l'on enlève une très mince couche de 
cette surface plus sèche, exposée à l'air, la couleur delà viande fraîche 
apparaît à l'instant et témoigne de son état de complète conservation. 

Les graisses se dessèchent également à leur surface, mais n'ac- 
quièrent pas l'odeur de rance. Bref, l'odeur des viandes ainsi expo- 
sées demeure celle qui leur est propre dans chaque espèce, sans 
aucune intervention des émanations par lesquelles s'accusent les fer- 
mentations qui s'emparent des matières animales humides, quand 
elles subissent les influences atmosphériques ordinaires. 

Outre la dessiccation de leur couche la plus superficielle, les viandes 
exposées dans la chambre froide éprouvent une diminution graduelle 
de leur poids, par évaporation d'une certaine quantité de l'eau qu'elles 
contiennent. Cet état de sécheresse relative des surfaces exposées cons- 
titue, pour les viandes, une condition de leur conservation ultérieure, 
quand elles Cessent d'être soumises à l'action du froid ; car elle 
s'oppose à l'hydratation des germes et à leur développement (i). 

Les premiers essais tentés pour le transport des viandes 
cong-elées par le système Tellier remontent à Tannée 1877. 
Le navire, appelé le Frigorifique^ avait une installation 
qui permettait de disposer par rangs des viandes de bœuf 
et de mouton du poids de 5o. 000 kilogrammes (2). 

Depuis cette époque, de nombreux perfectionnements 
ont été apportés dans la construction des bâtiments des- 
tinés aux transports des viandes conservées. Celles-ci sont 
emmag-asinées dans des navires-boucherie (fig. 65 et 66), 
dont les cales renferment des compartiments admirable- 
ment agencés. 

(i) Henri Bouley, Rapport à V Académie des sciences. 

(2) Du Mesnil, Différents procédés de conservation des viandes ; 
avantages et inconvénients, Ann, d'hygiène (1774. 2« série, tome 
XLII, p. 357). 



Digitized by VjOOQIC 



CONSERVATION PAR LE FROID 281 

Car, outre une disposition très ingénieuse, les parois de 
chaque case sont garnies avec une substance isolante. 

On donne la préférence au charbon, qui est un mauvais 
conducteur de la chaleur. 




Fig. 65. — Navire-boucherie, coupe transversale : vv magasins dont 
Tun est rempli, Tautrc en chargement ; a écoutilles; sous le plancher 
de a, un gros tube r se bifurque et va déboucher en s dans chacun des 
majji^asins vv^ amenant l'air froid de la machine ; ec, tubes aspirateurs 
qui reprennent l'air échauffé du magasin, le conduisent pour se re- 
froidir à la machine à froid . 

En faisant circuler un courant très vif d*air, on main- 
tient une température de — 5 à — lo degrés. C'est ainsi 
que le Canada et les États-Unis d'Amérique expédient 
en Europe des quantités énormes de viandes congelées. 

Nous signalerons, pour la France, les importations de 
MM. Sansinena et Compagnie. Ces industriels possèdent 
aux environs de Buenos-Ayres un immense établissement 
réservé à Fabatage des animaux, à l'exploitation des 
suifs, issues, peaux, etc. 

Le système de congélation adopté est la compression et 
la détente de Tair. 

i6. 
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L'usine comprend deux chambres avec un abaissement 
de température différent. 




Fig. 66. — Stalle en chargement à bord d'un navire [coupe Irans* 
versale). 

Deux chargeurs rangent une pièce deviande, la prenant de l'épaule 
dun homme d'équipe pour la placera la suite du rang a qu'ils sont en 
train de former. On voit les échelles prêtes à être posées à mesure que 
le chargement avance. 

Les viandes sont d'abord placées dans la chambre la 
moins froide; ensuite on les porte dans la deuxième cham- 
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bre où s'achève la congélation. Des steamers de la Com- 
pagnie des Chargeurs Réunis, pourvus de chambres froi- 
des (fig. 67), servent à les transporter en Europe. A leur 
arrivée, on les met en réserve dans les dépôts frigorifiques. 
En 1895, les importations de la maison Sansinena ont 
dépassé un million de moutons, sans compter des quar- 
tiers de bœuf en notable quantité. 




Fig. 68. — Coffre à glace. 

A Paris, les bouchers emploient très avantageusement 
des glacières, dont le modèle Tellier (fig. 68 et 69) est le 
plus répandu. 

Dans un remarquable rapport approuvé par la muni- 
cipalité parisienne, M. Deligny a démontré la nécessité 
de recourir aux viandes conservées en temps de guerre. 

D'autre part, l'administration de la Guerre, désireuse 
d'assurer le ravitaillement du camp retranché de Paris et 
celui de plusieurs places fortes, a nommé une Commission 
pour étudier la question. 
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II s^ag^issait de rechercher les meilleurs procédés de 
production du froid, de signaler les emplacements con- 




Fig. 69. — Réserve de boucherie. 
venables pour installer les usines frigorifiques et indiquer 
les meilleures conditions de transport des viandes coiji- 
Çelées, 
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Le rapport de M. de Freycinet (i), adressé au chef do 
l'Etat, fait ressortir les avantages certains de se procurer 
des viandes conservées par réfrigération. 

La consécration de toutes ces études a été la construc- 
tion, à Paris, d'une usine yr/^^orZ/ïytte type. L'établisse- 
ment est aménagé de telle façon qu'on peut y concentrer 
des quantités énormes de viandes. Il peut rendre des 




Fig. 70. — Magasin frigorifique. 

Le magasin proprement dit occupe la partie centrale de l'édifice ; 
il est flanqué de deux corridors B. G. Ses parois extérieures sont formées 
de doubles murs aaaa. La place nn^ comprise entre ses murs comaie 
celle, Uf mm au-dessous des voiles est remplie par une épaisseur 
d'environ trois mètres . Cette cave-magasin est éclairée par des jours 
suffisamment distribués, soit xx^ mais garnis de quatre châssis vitrés 
sff^ superposés de manière à éviter le mouvement de l'air, et Tintro- 
duction de la chaleur. Pour assurer plus complètement encore cette 
action, des nattes épaisses, vues en ss^ seront déroulées sur les vi- 
trages extérieurs, chaque fois que le magasin sera plein et qu'il y aura 
par conséquent inutilité de l'éclairer. Une grille nn permet dé par- 
courir le dessus du magasin. 

( 1 ) Freycinet, Conservation des viandes fraîches, (Annales d'hy. 
giéncy J891, 3« série, tome XXVI, p. 55i.) 
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services inappréciables, aussi bien en temps ordinaire 
qu'en cas de siège. 

L'état et la ville sont tombés d'accord, de sorte que 
l'établissement a été édifié dans Tintérieur des abattoirs de 
la Villetle (6g^. 70). 

Ajoutons que le Conseil Municipal a mis un louable 
empressement à voter les crédits demandés par l'Adminis- 
tration et la Commission. 

Le 28 novembre ,1892, l'assemblée des [édiles parisiens 
adopte le rapport de M. Deligny, tendant à ouvrir un cré- 
dit de 65o.ooo francs, dont la moitié serait à la charge de 
l'Étal. 

En môme temps, une commission était désignée, afin 
de juger le meilleur système d'installation de l'usine. 

C'est au mois de janviec de la même année que les dé- 
légués ont porté leur choix sur le système Fixary, à gaz 
ammoniac liquéfié (fig. 72, pp. 3oo-3oi). 

En ce moment, on peut admirer le superbe bâtiment 
dressé dans l'enceinte de l'abattoir général et qui est tout 
prêt à fonctionner. 

La Ville s'est réservé la jouissance de l'exploitation de 
l'usine, à la condition de l'entretenir pendant trente an- 
nées. On était donc en droit d'espérer des résultats pro- 
chains. 

A peine le Frigorifique est-il créé que surgissent les 
protestations courroucées des bouchers de gros et de 
détail. 

Ils déclarent en gémissant que l'ouverture de l'usine 
leur causera des préjudices énormes et que le commerce 
des viandes fraîches sera profondément menacé. Ces do- 
léances intéressées ont été écoutées et dans la séance du 
i3 juillet 1894, la Municipalité parisienne a décidé que le 
Frigorifique resterait purement et simplement un établis- 
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sèment de guerre. Nous souhaitons alors qu'il soit ferme 
à jamais. 

Quoi qu'il en soit, voilà le ravitaillement du camp 
retranché de Paris d'ores et déjà assuré. 

Ce mode d'approvisionnement contribuera à faire sup- 
primer le parcage prolongé et généralement défectueux 
du bétail sur pied. 

On connaît les dangers et les inconvénients des grandes 
agglomérations d'animaux. Ceux-ci perdent leur embon- 
point, souffrent, dépérissent à vue d'œil; les affections 
épizootiques exercent leurs ravages et nécessitent des aba- 
tages imprévus. Finalement les vivres sont gaspillés, 
les rangs s'éclaîrcissent et, au moment le plus nécessaire, 
les réserves alimentaires font à peu près défaut. 

On peut ajouter que l'entretien et la surveillance des 
animaux vivants exigent beaucoup de frais et que le man- 
que de fourrages augmente encore les difficultés. Ces con- 
sidérations ont d'autant plus de valeur que les ressources 
du Trésor demandent toujours à être ménagées. 

En temps de paix la nourriture du soldat éveille la sol- 
licitude des pouvoirs publics. Mais cette question devient 
plus brûlante quand éclatent les horreurs de k guerre. 

Une alimentation copieuse, saine, substantielle assure 
en partie le bien-être des soldats. Il en est de même pour 
les villes assiégées. Car il faut à tout prix maintenir le 
courage, fortifier l'énergie des combattants et relever le 
moral des populations. Enfin, personne n'osera contester 
la nécessité absolue de favoriser, par un régime convena- 
ble, la guérison des malades et des blessés. 

Effets de la congélation sur la viande. — Les efiFets 
de la congélation se traduisent sur la viande par plusieurs 
caractères physiques. C'est ainsi que les surfaces musca- 
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laires acquièrent une couleur sombre, même noirâtre. Le 
suif durcit et avec le temps revêt une teinte grisâtre plus 
ou moins prononcée. La contraction des cellules adipeu* 
ses se produit sur divers points et les parties graisseuses 
sorties de leur enveloppe forment des granulations dissé- 
minées d'une façon irrégulière. Parle toucher on constate 
la diminution de leur onctuosité normale. Les aponévro- 
ses, les nerfs, les tendons ne possèdent plus leur élasticité 
naturelle. 

Lesmuscle§ offrent la consistance du bois et même delà 
pierre; la cohésion des tissus est telle qu'on doit faire 
usage d'une scie bien limée pour les diviser. Les parties 
mises à découvert présentent une teinte rose pâle avec re- 
flets blanchâtres; le persillé ou le marbré, quand il existe, 
se voit d'autant plus nettement que la glace occupe les 
interstices musculaires. 

Aucune odeur désagréable, et, comme la congélation 
donne au muscle un ton plus vif, la viande offre un aspect 
tout à fait séduisant. Aussi longtemps que la température 
est maintenue au-dessous de zéro degré, ces viandes restent 
imputrescibles. 

Dès que cesse l'action du froid, Ta varie s'en empare 
promptement. Il est donc prudent de les consommer à bref 
délai. 

Comestibilité des viandôs congelées. ~ On a ap- 
précié diversement la comestibilité des viandes congelées. 

Henri Bouley déclare que, dans les quarante-cinq pre- 
miers jours, leurs qualités sont conservées et même aug- 
mentées 4 

Un praticien distingué, M. Benjamin, a émis une appré- 
ciation favorable à ce sujet. Ces morceaux, dit-il, étaient 
comme parcheminés à leur surface qui revêtait une teinte 

BouRRiER. —t Industries des abattoirs i 17 

Digitized by VjOOQIC 



290 CONSERVATION DES VIANDES 

noirâtre. Rien de particulier ne se décelait à l'odorat. 
Lorsque le couteau avait enlevé toute la partie extérieure, 
on voyait apparaître une chair ferme, bien persillée, pré- 
sentant une belle couleur rosée absolument normale et 
n'exhalant aucune autre odeur que celle de la chair 
fraîche (i). 

Les ennemis des viandes soumises à la réfrigération leur 
réservent le plus profond mépris, en affirmant qu'elles sont 
dépourvues de finesse, d'arôme, de saveur. Ces assertions 
nous semblent peu fondées, exagérées tout au moins. 

Nous avons consommé du bœuf, du veau, du mouton, 
du porc soumis à ce procédé de conservation, ce qui nous 
permet d'en parler avec connaissance de cause. 

Une des conditions qui exerce une réelle influence sur 
la qualité des chairs est la manière d'opérer le dégel. On 
doit redouter les effets brusques d'une température trop 
élevée. En évitant la transition subite du froid au chaud, 
on conserve le goût et la délicatesse de la viande. Il faut 
également empêcher, après ce dégel, le retour à la congé- 
lation. 

Mode de préparation. — Le mode de préparation a son 
importance. 

En pot-au-feu, la viande congelée est médiocre; car, 
après Tébullition, les fibres musculaires se désagrègent et 
sont dures à la dent. C'est le cas d'appliquer l'aphorisme 
de Brillât-Savarin : « Le bouilli est de la chair moins 
son jus, » 

Les conditions ne sont plus les mêmes avec le rôtissage. 
En eflFet, la cuisson sans eau se montre des plus avanta- 
geuses, puisque la chaleur, coagulant la surface du mor- 
ceau de viande, empêche la déperdition du jus. On obtient 

(i) Benjamia, Recueil de Médecine vétérinaire , année 1877. 
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alors un aliment d*un parfum agréable et d'une grande 
dîgestibilitL II fournit une variété de mets délicats et très 
assimilables. 

En résumé, les viandes congelées sont appelées, dans 
un avenir prochain, à faire partie des approvisionnements 
ordinaires. 

Les populations militaire et civile y trouveront, en tout 
temps, une alimentation saine, nutritive, économique. 

ARTICLE IV 
Conservation par la Salaison. 

Toutes les viandes conviennent à la salaison, mais le 
bœuf y le cheval et surtout le porc se prêtent à ce genre de 
conservation. 

Pour réussir la salaison, il est nécessaire de découper en 
morceaux les chairs préalablement désossées, et de les im- 
merger dans la ss^umure. Celle-ci pénètre dans les inter- 
stices musculaires, coagule une partie des liquides, res- 
serre les fibres et s'oppose au développement des germes 
putrescibles. 

Une bonne salaison demande une température moyenne 
et la chaleur de Tété lui est peu favorable; il faut surtout 
des viandes saines et de bonne qualité. 

Dans les salaisons de porc, on procède de plusieurs 
manières. 

Il y a d'abord la salaison sèche. Les viandes sont for- 
tement imprégnées de sel, de salpêtre et de sucre, puis 
disposées par couches dans le saloir. On comble tous les 
vides avec du sel, puis on maintient les morceaux bien 
serrés au moyen de poids, afin de prévenir la circulation 
de l'air. Après quelque temps, la viande est retirée, égout- 
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tée, séchée, mise en baril ou encore fumée et suspendue 
dans un endroit sec. 

Le salpêtre a la propriété de conserver la couleur nor- 
male de la viande; le sucre la rend plus tendre et plus 
digestive. 

Pour la salaison liquide, on laisse baigner les morceaux 
dans un récipient rempli de saumure. Cette dernière est 
aromatisée avec plusieurs substances : feuilles de laurier^ 
cannelle, cumin, coriandre, romarin, girofles, etc. L'excès 
de ces ingrédients pouvant masquer le bon goût de la 
viande, on ne doit pas en faire un usage immodéré. 

Après quelques jours d'immersion, le degré de salaison 
se montre suffisant. 

On retire les morceaux avec une fourchette, parce que 
les mains provoquent très facilement la fermentation de la 
saumure. 

L'état de ce liquide sera fréquemment vérifié, car toute 
saumure ancienne ou légèrement altérée doit être élimi- 
née. Si on voulait la faire bouillir pour en prolonger la 
durée, ce serait s'exposer à donner à la viande une amer- 
tume désagréable. 

Une saumure fraîche se montre claire, limpide, incolore; 
bientôt elle revêt une teinte roussâtre, lavure de chair, 
s'accentuant avec le temps. Elle a une odeur et une saveur 
particulières, rappelant la décoction concentrée et froide 
des chairs. Soumise à l'action de la chaleur, ce liquide se 
trouble, se boursouffle à la température de cent degrés et 
forme un dépôt abondant* 

Lorsque la saumure est ancienne, elle conserve moins 
bien la viande. En s'altérant, elle devient trouble et quel* 
ques gouttes, vigoureusement frottées entre la paume des 
mains, laissent percevoir une odeur aigrelette plus ou 
moins accusée. 
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La présence de plusieurs sels ammoniacaux lui com- 
munique une saveur des plus désagréables. 

Quelques charcutiers, désireux de gagner du temps, em- 
ploient des pompes à saler ou saleurs-injecteurs. Pour 
opérer, on introduit dans les muscles une espèce de trocart 
relié à un tube qui communique avec la pompe à saler. 

De tous les procédés usités la salaison sèche, surtout 
pour conserver les gros morceaux, est la plus recomman- 
dable. 

Un moyen excellent de saler le lard consiste à le frotter 
vigoureusement avec du sel ; les morceaux sont mis au 
saloir, l'un contre l'autre, intérieur contre intérieur. On 
les comprime fortement et un mois après on les retire. Ils 
sont séchés, puis conservés dans une caisse avec du foin 
bien sec et de bonne qualité. 

ARTICLE V 
Conservation par lo Boneanag^o 

Le boucanage est un procédé de conservation très primi- 
tif employé en Amérique et en Océanie. 

Les anciens boucaniers étaient des colons établis dans 
Tîle de Saint-Domingue, où ils chassaient les bœufs sau- 
vages. 

Ils en consommaient les viandes préalablement décou- 
pées, séchées et fumées sur des grils en bois, désignés sous 
le nom de boucan. 11 fallait procjuire beaucoup de fumée 
pour arriver à imprégner suffisamment les chairs de va- 
peurs empyreumatiques. 

Ce moyen de dissiccation est abandonné. 
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ARTICLE VI 
Conservation par lo Famagpe 

On fume le bœuf, le porc, le lard, les andouilles, les 
saucisses, les saucissons, les jambons, etc., en les sou- 
mettant à la fumée provenant de la combustion des ma- 
tières lig'neuses. 

En Italie, en Espagne, on brûle les troncs et les feuilles 




Fig. 71. — Chambre pour le fumage des viandes, 
d'orangers, de romarins, de citronniers, dont la fumce 
communique un arôme agréable. 

En Allemagne, on accrocbe la viande dans une chambre 
à plafond bas où pénètre la fumée qui résulte de la com- 
bustion des copeaux de bois et des feuilles de laurier. 

Les viandes qui conviennent le mieux ne sont ni trop 
maigres^ ni trop grasses. Après une salaison préparatoire, 
on les suspend dans un endroit ad hoc, et qui commu- 
nique avec le foyer de combustion. 
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Il importe de modérer Tarrlvée de la fumée, afin de 
prévenir l'odeur trop forte des fumaîsons. Celles-ci sont 
ensuite placées au sec. On peut encore les conserver dans 
du son ou des cendres de bois. 

La boîte à fumer du charcutier se compose d'un compar- 
timent g'arni de tôle à l'intérieur et muni d'une porte qui 
ferme hermétiquement (figp. 71). 

La cheminée atteint une hauteur de trois mètres au- 
dessus des cheminées voisines dans un rayon de 5o mètres. 

A l'intérieur du fumoir sont rangés des crochets pour 
recevoir les viandes. Il existe à la partie inférieure une 
ouverture communiquant avec un fourneau qui est sur- 
monté d'une sorte de hotte. Une autre ouverture pratiquée 
en haut laisse échapper la fumée dans la cheminée. 

Les matières brûlées sont la sciure de bois, la sauge, 
les plantes aromatiques qu'on peut se procurer. 

Le fum^ge se prolonge selon la grosseur des pièces et la 
quantité de fumée produite. Une belle couleur jaune des 
viandes indique qu'il est suffisant. Le fumage s'obtient 
indifféremment par l'imprégnation de fumée chaude ou de 
fuinée froide. Suivant le docteur Arnould (i), il se montre 
plus tôt en immergeant la préparation dans de l'eau de 
macération de suie de bois résineux. (]e procédé dessèche 
moins la viande, lui donne une teinte plus séduisante et 
une saveur aromatique plus prononcée. 

ARTICLE VII 
Ag^onts conservateurs divers 

Plusieurs substances chimiques doivent être prohibées. 
Nous citerons le borax, l'acide borique, le bisulfite de 
soude et de potasse. 

(i) Arnould, Nouveaux éléments cThygiène. 3' édition, Paris, 1895. 
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Dans un rapport approuvé par les membres du Conseil 
d'Hyg-iène publique et de Salubrité, M. Nocard a fait res* 
sortir les dang'ers de ces agents conservateurs. 

Ed effet, dit réminent professeur d*Alfort, Temploi de ces produiU 
aurait un résultat doublement fâcheux : il permettrait de conserver 
pour la vente des viandes ayant déjà subi certaines altérations qui les 
auraient fait exclure du marché ; même en supposant que ces altéra- 
tions commençantes ne les rendent pas insalubres ou toxiques, du 
moins elles modifient la composition des éléments organiques au point 
de leur enlever une partie de la valeur nutritive qui leur est propre; 
d*aulre part, l'action directe du produit conservateur peut aussi modi- 
fier plus ou moins profondément la valeur nutritive de la viande, en y 
provoquant la formation d'éléments inorganiques qui n'existent pas 
dans la viande fraîche; enfin, il n*est pas impossible, aujourd'hui que 
l'acide sulfurique est fabriqué avec des pyrites arsenicales. ,que les 
sulfites en provenant retiennent des traces de composés arsenicaux. 

Pour ces raisons, les substances précitées doivent être 
prohibées dans la conservation des matières alimentaires 
d'origine animale. 

Nous ajouterons que les diverses substances dont on se 
sert à titre d'antiseptiques, notammentracidesalicylique(i), 
Tacide sulfureux, Tacide benzoYque, les phénols, etc., 
peuvent être très nuisibles (2). 

Laissons encore de côté l'emploi de la paraffine, du 
borog-lycérine, de lacétate de soude, de la poudre de 
garance, et servons-nous des procédés reconnus plus pra- 
tiques et plus efficaces. 

(i) L'emploi de l'acide salicylique etdeses dérivés est interdit. (Ord. 
de Police du 28 février 1881.) 

(2) Voy. Bedoin, Conservation par le boraœ et l'acide borique 
{Ann. d'Hyg., 1876, a» série, XLVI. p. 535.) — G. Pouchet, Boraœ 
et acide boriquCf emploi pour la conservation des substances alimen- 
taires (Recueil des travaux du comité d*Hyqiéne, 1886, tome XV, 
p. 398; 1890, tome XIX, p. 64o; 1892, tome XXI, p. 699). — Du- 
brisay, Conservation des substances alimentaires par l'acide salicy- 
cilique (Ann. d'IIyq., 188 1 et 1884, tome XI, p. 396; tome V, p. 4a4). 
— Brouardel, Saticylaqe des substances alimentaires (Ann,d*Hyy.^ 
3« série, 1882, tome X, p. ^26), 
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ARTICLE VIII 
Extraits de Viandes 

De nombreux essais ont été tentés pour la conservation 
des extraits de viande. 

Bellat, pharmacien français, propose un extrait d'une 
préparation fort simple. La viande, préalablement hachée, 
désossée et dég-raissée est traitée par ]*eau dans un appa- 
reil. On la fait cuire avec de Teau et des os. On ajoute le 
bouillon ainsi obtenu au liquide provenant de la première 
opération et Ton évapore jusqu'à consistance sirupeuse. 

U extrait Liebig, universellementconnu, est un produit 
rouge brunâtre, très odorant, possédant un grande valeur 
nutritive. L'éminent chimiste a fait connaître son mode 
d'extraction. Il suffit de faire bouillir la viande avec huit 
ou dix fois son poids d'eau. Avant d'évaporer le bouillon 
on enlève lagraisse pour empêcher larancidité del'extrait. 

La cuisson se fait sans inconvénient dans des chaudiè- 
res bien nettoyées, mais Févaporation exige l'emploi de 
vases en étain et mieux en porcelaine. Ce produit est fré- 
quemment falsifié. D'après Baudrimont et Chevalier, l'ex- 
trait de viande de bon aloi se distingue de l'extrait falsifié 
en ce que celui-ci n'abandonne à l'alcool que 4 à 5 pour 
cent de matière soluble, tandis que le premier cède à l'al- 
cool près de 8o pour cent de matières extractives ; il donne 
en plus i6 pour cent d'eau. Il renferme environ lo pour 
cent d'azote, et i8 à 22 pour cent de cendres (phosphates 
de chaux, de mag'nésie et chlorures alcalins). 

Le pain-viande, préconisé par Scheurer-Kestner, est 
composé de viande, de farine et de levure de bière. Ce 
mélange préalablement lavé est cuit au four jusqu'à des- 
siccation. Il donneune soupe excellente, nutritiveet de facile 
digestion . 

17. 
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Le docteur Merry-Delabost vante les avantag'es d*uii 
biscuit-viande de sa composition. Il fait desséchera Tétuvc 
de la viande bouillie et convenablement assaisonnée. Le 
produit est ensuite mélang>é avec de la g^raisse et de la le- 
vure de grain. 

Le biscuit-viande de Schill n*est autre chose que du 
biscuit ordinaire, dans lequel Teau est remplacée par du 
sang défibriné. 

La conserve de viande de Port se compose de viande 
hachée, de farine et de sel. 

Le mélange séché au four donne un biscuit-viande de 
bonne qualité. 

Une espèce de biscuit, très vanté par 'les Allemands et 
appelé biscuit de force (Kraftzwiebach)^ a pour base 
de la poudre de viande, du lard, de la farine de blé, du 
sel et des condiments. Distribué aux troupes pendant plu- 
sieurs jours de suite, il n'a donné lieu à aucune indispo- 
nibilité. 

Le pemmican se prépare avec les chairs du bœuf des- 
séchées et pulvérisées. 

Il existe beaucoup d'autres produits analogues. 

Tous les biscuits de viande ont à peu de chose près la 
même composition et une fabrication identique. 
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CHAPITRE V 
Inspection sanitaire des Viandes 

ARTICLE PREMIER 
Considérations ^^énérales 

Dans tous les temps et chez tous les peuples, les viandes 
malsaines ont été Tobjet de prohibitions lég'ales. 

En prescrivant aux Hébreux l'immolation pour les ani- 
maux de boucherie, Moïse insiste sur Toblig'ation d'exami- 
ner avec soin les chairs et les viscères. Ces sag-es préceptes 
sont encore de nos jours strictement exécutés par les Juifs. 
Et le sacrificateur refuse toute bête vivante ou abattue chez 
laquelle il découvre les sig-nes d'une altération quelconque. 

Il y avait dans Tancienne Rome des inspecteurs chargés 
d'assurer la salubrité des vivres. Le boucher romain fer- 
mait boutique de bonne heure, car il lui était interdit de 
vendre de la viande à la lumière des chandelles. Celui qui 
livrait à la consommation publique des chairs non visitées 
était puni très sévèrement. 

En France, le service de Tinspeetion de la boucherie et 
de la charcuterie remonte à une époque ancienne. Mais 
Paris a toujours été sous ce rapport la ville la plus privi- 
lég'iée. De nombreux documents enreg-istrent diverses mesu- 
res sanitaires qui témoig-nent des efforts de l'autorité pour 
protéger les consommateurs. Les pouvoirs publics tiennent 
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la main à Texécution rig-oureuse des règlements qui 
ordonnent de ne vendre que des viandes bonnes^ loyales 
et marchandes. Les lettres patentes de 1782, non tombées 
en désuétude, interdisent le débit des veaux trop jeunes, 
morts-nés, des chairs gâtées, corrompues, ladres, etc. 

En passant à une date moins reculée, nous trouvons ]a 
loi du 27 mars i85i, tendant à la répresssion dans la vente 
des substances alimentaires falsifiées ou corrompues. Celle 
du 31 juillet 1881 sur la police sanitaire des animaux a un 
dispositif de la plus haute importance. Il n*est pas superflu 
de reproduire les articles qui concernent cette q^uestion. 

Article i4* — La chair des animaux morts de maladies contagieuses 
quelles qu'elles soient, ou abattus comme atteints de la peste borine, 
de la morve, du farci n, du charbon et de la rage, ne peut jétre livrée 
à la consommation. 

Article 33 . — Seront punis d'un emprisonnement de six mois à 
trois ans et d'une amende de cent à deux mille francs : 

Ceux qui auront vendu ou mis en vente de la viande provenant 
d'animaux qu'ils savaient morts de maladies contagieuses, quelles 
qu'elles soient, ou abattus comme atteints de la peste bovine, du char- 
bon, de la morve, du farcin et de la rage. 

Le décret du 12 juin 1882 place les abattoirs et les tue- 
ries particulières sous la surveillance d'un vétérinaire 
désigné par l'autorité compétente. 

Le décret du 28 juillet 1888 trace la ligne de conduite A 
suivre dans la constatation du charbon symptoma tique, 
de la tuberculose, du rouget et de la pneumo- entérite du 
porc. 

L'inspection des animaux et des viandes doit exister non 
seulement dans les villes, mais aussi dans toutes les com- 
munes rurales. Sa généralisation s'impose, car l'expé- 
rience démontre péremptoirement qu'il se passe des faits 
regrettables dans les localités où la surveillance se montre 
nulle ou illusoire. Les municipalités ne peuvent oublier 
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qu'une bonne inspection sauve/çarde la santé de Thomme 
par Télimination des comestibles insalubres et celle des 
animaux par l'application des mesures nécessaires pour 
prévenir et enrayer la propagation des maladies conta- 
gieuses. 

La capitale a toujours été pourvue d*un service d'ins- 
pection sérieusement organisé. Et ses transformations suc- 
cessives sont toujours à l'avantage de l'hygiène de l'homme 
et de l'hygiène des animaux. 

Les découvertes de Pasteur mettent en évidence l'obli- 
g'ation de recourir au microscope pour déterminer avec 
plus de certitude les lésions qui altèrent les viandes. L'exa- 
men microscopique du sang et des autres tissus devient le 
complément indispensable de toute inspection. 

Si bien exercés que soient les sens d'observation, ils ne 
peuvent suppléer aux préparations bactériologiques, seules 
capables de préciser les caractères des maladies conta- 
gieuses et la nature des parasites qui envahissent l'orga- 
nisme animal. 

Dans cet ordre d'idées, les laboratoires d'histologie, ins- 
tallés aux Halles Centrales, au Marché de la Yillette et au 
pavillon de la Fourrière, ont une utilité incomparable. 
Combien leur extension aurait des conséquences heu- 
reuses! 

Sans vouloir demander la créatiou onéreuse de labora- 
toires aussi importants, nous dirons que chaque abattoir 
public doit avoir les instruments et les réactifs nécessaires 
aux recherches micrographiques. Celles-ci servent à 
étayer le jugement de l'inspecteur sur des bases scienti- 
fiques, elles sont la justification des saisies, des procès- 
verbaux dressés en vertu des règlements, en un mot elles 
constituent le critérium expérimental obligatoire. 

Voici la nomenclature des instruments et objets de 
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travail nécessaires au fonctionnement d'un petit labora- 
toire de bactériologie. 



Un m iscroscope- revolver à trois 
objectifs, dont un numéro 9. 

Une platine chauffante. 

Une lampe à alcool. 

Un entonnoir en verre avec sup- 
port. 

Un tube gradué. 

Un microtome à main . 

Des rasoirs, i 

Des pinces à lamelles. 

Uii ballon à eau distillée. 

Des flacons avec pipettes. 

Des tubes en verres pour pipettes. 

Alcool absolu. 

Alcool à 96*. 

Alcool à brûler. 

Glycérine pure 30». 

Acide acétique. 

Tubes en verre pour la conserve 
des virus. 

Acide chromique. 

Potasse caustique. 

Essence de girofle. 

Baume de Canada. 

Carmin. 

Iode bisublimé. 

lodiîre de potassium. 

Acide picrique. 



Ammoniaque. 

Ether à 65» . 

Acide azotique pur. 

Violet de gentiane. 

Bleu de méthylène. 

Imperméable Mackintosh. 

Brun Bismark. 

Picro-carm. d*ammoniaque. 

Huile d'aniline. 

Solution d'Erlich. 

Solution iodée de Gram. 

Fuschine. 

Eosine. 

Xylol. 

Paraffine. 

Papier à filtre. 

Ouate de coton . 

Verres de montre. 

Flacons en verre. 

Peau de chamois. 

Moelle de sureau. 

Gomme arabique. 

Bistouris. 

Ciseaux. 

Aiguilles à manches. 

Seringue Pravaz, avec aiguilles de 

rechange. 
Balances et poids. 



ARTICLE II 
Examen microscopique des tissus 

L'examen microscopique des tissus est le complément 
nécessaire des autopsies méthodiques. Et c'est par Tétude 
intime des liquides et des substances organiques que l'in- 
spection sanitaire cesse d'être empirique. 

Nous nous garderons bien de pénétrer dans le domaine 
bactériologique. Car il faudrait passer en revue les mi- 
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crobes, dont les variétés sont si nombreuses, indiquer la 
nature des produits pathologiques, procéder aux cultures 
bacillaires, etc. Nous voulons simplement montrer l'utilité 
du microscope dans le diagnostic de certaines maladies. 

Examen du sang. — Le sang* éprouve de nombreuses 
modifications appréciables par Texamen microscopique. 

Chez les animaux consumés par la fièvre, il se coagule 
difficilement et sa fluidité varie avec la nature du mal. 

Dans les affections charbonneuses, il se montre in coagu- 
lable. Chez les individus qui ont succombé à la mort na- 
turelle, à Tasphyxie,, il est noir foncé. 

Au contraire^ il se montre d'un beau rouge groseille quand 
le sujet est mort empoisonné par Toxjde de carbone. L'ané- 
mie, la leucocythémie modifient la couleur du sang, parce 
que l'hémoglobine a disparu en partie. 

L'œil est impuissant à distinguer les parasites de toute 
sorte qui envahissent ce liquide. On y trouve des vibrions 
désignés sous les noms de bacilles et de microcoques, 
impossibles à reconnaître sans l'aide d'un instrument 
grossissant. Donc le microscope est indispensable à Texa- 
men du sang. 

Pour le récolter on doit se servir de pipettes stérilisées. 
La goutte de sang déposée sur la lamelle de verre est éten- 
due en couche très mince. Nous avons remarqué la ten- 
dance des débutants à faire des préparations trop épaisses. 

Après évapo ration on colore et on met au point. 

C'est le procédé par voie humide. 

Pour celui dit par voie sèche, on opère de la même 
façon pour la disposition du liquide. Seulement, on re- 
couvre la préparation d'une deuxième lamelle plus fine et 
on lute au moyen de la paraffine. 

Dans la majorité des cas, il est obligatoire de recourir à 
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des inoculatioDS sur le cobaye, le lapin, le rat et aux cul- 
tures de microbes en bouillon sur g'elose, sur pommes de 
terre, sur gélatine, sur sérum gélatinisé, etc. 

Examen des muscles. — L'examen des muscles de- 
mande des coupes très minces avec un rasoir ou un micro- 
tome. Il peut être utile de dissocier les fibres musculaires 
en se servant d'une aiguille fine, dont la pointe porte quel- 
ques gt)uttes de glycérine ou d'acide acétique. 

Examen des parties'moUes et des tissus spongieux. 
— Pour les parties molles, on procède à un léger raclage 
avec le scalpel et les parcelles de tissus sont étendues sur 
des lamelles. 

Les tissus spongieux, tels que les poumons, sont durcis 
dans l'alcool ou par d'autres moyens comme la congela^ 
tion. 

On obtient leur durcissement très rapide par l'immer- 
sion dans une solution d'acide chromique ou de bichro- 
mate de potasse. 

Dans les abattoirs les inspecteurs ont souvent l'occasion 
de rechercher le bacille de la tuberculose bovine. Voici la 
préparation technique dans toute sa simplicité. 

1° Etendre sur une lamelle la matière caséeuse ; 

2^ Faire sécher à la flamme d'une lampe à alcool la 
partie de la lamelle enduite en dessus ; 

3» Plonger la lamelle, côté enduit en dessous^ dans une 
solution de bleu de méthylène et chauffer doucement pen- 
dant 10 minutes ; 

4® Après dessiccation, lavage dansTeau distillée et dans 
une solution composée de 3 parties d'acide azotique et sept 
parties d'alcool ; 

5" Laisser sécher et colorer ; 

6» Essuyer avec précaution, verser une goutte de glycé- 
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rine et placer la préparation sur le champ du microscope. 
Comme objectif le n^ 9 est nécessaire. 

ARTICLE m 
Inspeetion des Yiandos fraichca 

I !•'. — MALADIES VIRULENTES (lOI DU 2 1 JUILLET 1881) 

Charbon bactéridien. — Les muscles sont mous, 
friables, décolorés, infiltrés. Ils prennent, au contact de 
Tair, une coloration roug-e saumoné caractéristique. 

Les principales lésions sont : injection de la g-raisse. 




3. — Caillot de sang charbonneux. 



lividité des séreuses, hypertrophie des g'ang'lions, con- 
g-estion des divers org-anes, notamment de la rate. 

Le sang" est épais, incoag-ulé, noir comme du jus de 
mûres. Les globules isolés ou agglutinés par endroits ont 
perdu la netteté de leur contour. 
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Le volume des bactéridies varie entre o™ra. 007 à 
onira 012 de long-ueur (fig*. 78). 

Elles sont immobiles, droites, quelquefois coudées et 
composées d'articles qui leur donnent une forme cylindri- 
que ou en chapelet. 

Saisie totale et désinfection générale. 

Charbon bactérien. — Encore appelé charbon sym- 
ptomatique. Il apparaît sous forme de fumeurs, avec déve- 
loppement de fjaz dans le tissu cellulaire. 

Les muscles accusent une teinte rouge vif avec odeur 
de beurre rance. Entre les fibres musculaires se voit 
une sérosité jaunâtre et gélatiniforme. 

Le suif, injecté, donne au toucher la sensation d'un 
corps gras huileux. 

Les bactéries existent dans le sang, surtout dans la pulpe 
obtenue par le raclage des tumeurs et dans la sérosité du 
tissu conjonctif. 

Elles sont mobiles, en forme de battant de cloche, de 
massue ou de raquette ; quelquefois elles figurent simple- 
ment des filaments arrondis très courts. 

Saisie et désinfection. 



^^^^^%. 



^-- \*J'^'-W ^ 




Fig» 74. — Boulon claveleux. 

Clavelée. — La viande des moutons atteints de clave- 
lée bénigne (fig. 74) peut entrer dans Talimentation. La 
clavelée confluente impose la saisie totale. Désinfection. 

Oourine. — Destruction ou envoi à Téquarrissage de 
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la viande des chevaux et ânes morts comme' atteints de 
dourine. 

Farcin et Morve. — Les animaux atteints de morve 
ou de farcin sont impropres à la consommation. Viandes 
livrées à Téquarrisseur. Désinfection. 

Fièvre aphteuse. — Les ulcérations peuvent se mon- 
trer non seulement dans la bouche et dans l'espace inter- 
digité^ mais dans Testomac, sur l'endocarde et ailleurs. 
On a signalé dans la sérosité des vésicules l'existence des 
bâtonnets isolés ou en chaînettes. 

La chair des animaux abattus pour cause de fièvre 
aphteuse est livrée à la consommation publique si elle 
n'offre pas d'altérations résultant, soit de la fièvre, soit de 
la maigreur. En tous cas, les organes envahis par les 
aphtes doivent être ébouillantés. 

Désinfection. 

Gale. — Les viandes provenant des animaux des espè- 
ces ovine et caprine sont comestibles, sauf dans les cas 
d'étisie. Désinfection. 

Péripneumonie. — A l'état aigu, la maladie produit 
un amaigrissement rapide. En outre, les muscles sont 
généralement infiltrés, saigneux, noirâtres. 

Pour peu que l'altération soit manifeste, il faut user de 
rigueur et prononcer la saisie totale. Désinfection. 

Dans la péripneumonie chronique, les organes pulmo- 
naires renferment des séquestres plus ou moins volumi- 
neux. Malgré cela, les bovidés offrent un bon état d'em- 
bonpoint, qui permet l'utilisation de la viande. 

Peste bovine. — Le typhus ne rend pas la viande 
nocive, quand l'abatage des malades a eu lieu dès l'ap- 
parition des premiers symptômes. Plus tard, l'état fébrile 
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altère les viandes. Dans ce cas, saisie générale et minu- 
tieuse désinfection. 

Rage. — La chair des animaux enragés est rigoureu- 
sement prohibée. La loi est formelle à cet égard et il faut 
s'y conformer. Désinfection. 

Rouget. — Les lésions du rouget du pore sont les sui- 
vantes : taches d'uh rouge violacé sur plusieurs parties du 
corps. Injection, rougeur et mollesse du lard. Congestion 
intense du cerveau, du poumon, des reins, du foie. Rate 
volumineuse, bosselée, de teinte très foncée. Hypertrophie 
ganglionnaire. Hyperhémie intense de l'intestin grêle avec 
desquamations épithéliales, augmentation de volume des 
follicules clos et des plaques de Peyer et ulcérations de la 
valvule iléo-cœcale. 

Le bacille du rouget mesure de o™ ooi à o"* 002 de 
largeur sur 0°* 00 f de longueur. Il est immobile. En 
raison de sa ténuité, on le distingue assez difficilement. 
On doit recourir à un grossissement de 700 et même 800 
diamètres et le préparer par la méthode de^ram. 

Les viandes provenant des porcs abattus sont livrables 
à la consommation, lorsque la maladie est à son début. On 
se borne à supprimer les parties de la peau qui portent les 
plaques rouges, ainsi que les viscères altérés. 

Pneumo-entérite infectieuse. — Maladie spéciale à 
l'espèce porcine. On constate la congestion des muqueuses 
stomacale et intestinale avec desquamations épidermiques 
et ulcérations nombreuses, surtout au niveau des follicu- 
les clos ou des plaques de Peyer du gros intestin. 

Congestion du foie, dégénérescence parenchymateuse 
des reins et tuméfaction des ganglions mésentériques. 
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De petites nodosités peuvent envahir le tube intestinal et 
de véritables tumeurs se développent autour des côtes et 
sur les parois costales. On y trouve des bactéries mobiles, 
ovoïdes, plus ou moins longues. Elles existent également 
dans le suc provenant du grattage des lésions pulmonai- 
res, intestinales et ganglionnaires. Elles se montrent plus 
rares dans le foie, la rate et les reins. 

Les inoculations permettent de diflFérencier le rouget 
et la pneumo-entérite. Le pigeon est sensible au bacille 
du rouget, mais il résiste à celui de la pneumo-entérite; 
le cobaye résiste à l'inoculation du bacile du rouget, et 
il meurt par l'inoculation de la bactérie de la pneumo- 
entérite. 

Tuberculose. — Les lésions de la tuberculose af- 
fectent des formes excessivement variées. Les lobes pul- 
monaires, le péritoine, les ganglions lymphatiques, le 
cerveau, la rate, le foie, les muscles, les os, les articu- 
lations, en un mot tous les organes peuvent renfermer 
des tubercules. Ceux-ci présentent un volume variable 
suivant les cas. On rencontre des granulations grosses 
comme une tête d'épingle, un grain de millet, une len- 
tille, un pois; elles sont rougeâtres, jaunâtres, grisâtres, 
dures, crétacées, ramollies, caséeuses, etc. Elles cons- 
tituent des conglomérats de grosseur diflFérente, des abcès, 
des vomiques, des cavernes qui contiennent une matière 
granuleuse, jaunâtre ou visqueuse souvent infecte. 
L'examen microscopique révèle l'existence d'amas bacil- 
laires considérables. 

Le bacille de Koch est un petit et fin bâtonnet, mesurant 
comme longueur la moitié ou le quart du diamètre d'un 
globule rouge. « Quand on étudie le bacille de la tuber- 
culose dans le corps des animaux, dit le professeur Straus, 
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il apparaît constamment sous la forme d'un bacille con- 
tinu ou interrompu dans sa longueur par des vacuoles, 
ou sous la forme de grains, représentant les détritus du 
bacille, mais ayant encore la réaction colorante spéci- 
fique (i). f» On peut constater la présence du microbe 
avec Tobjectif à immersion dans Thuile n^ 12. 

La ligne de conduite à suivre, dans les cas de cons- 
tatation de tuberculose bovine, ne nous semble pas aussi 
difficile qu'on a bien voulu le dire. A notre avis, la 
viande provenant d'animaux tuberculeux doit être éli- 
minée de la consommation publique : 

i® Lorsque la tuberculose est accompagnée d'un état 
inflammatoire, de la cachexie, de la maigreur, de Thydro- 
émie, etc. ; 

2^ Lorsque les lésions envahissent le foie. Cet organe 
se montre la source la plus puissante d'infection ayant la 
veineporte et les canaux biliaires pour voies principales. 
C'est pourquoi la tuberculose du foie donne la certitude 
que des lésions de même nature envahissent simulta- 
nément d'autres organes ; 

30 Nous considérons la tuberculose comme étant géné- 
ralisée, quand des lésions importantes siègent sur les 
viscères et s*étendent aux cavités thoraciqueet abdominale. 

Au contraire, il y a localisation et par conséquent 
saisie partielle quand l'élément tuberculeux est disséminé 
sur le poumon, même quand la région correspondante à 
l'organe malade porte des tubercules. Cette tuberculose 
de contact permet de retirer simplement les parties at- 
teintes (plèvres, viscères, muscles, os). Car le simple 
grattage de la plèvre serait une mesure incomplète. 

(i) Straus, /a Tuberculose et son Bacille, Paris, 1895. — Voy. aussi 
Straus, article Tuberculose du Traité de médecine de Brouardel et Gil- 
bert. Paris, 1896, tome IL 
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Enfin, on doit prendre en considération, pour pronon- 
cer une saisie partielle ou totale, la période d'évolution de 
la maladie, Tétat aigu ou chronique des tubercules et les 
formes multiples qu'elle est susceptible de présenter. 
Nous sommes partisan d'une grande sévérité, parce que 
la cuisson, la salaison, le fumage ne nous paraissent pas 
des moyens suffisants pour anéantir l'action nocive du 
bacille de Koch. 

La désinfection est prescrite pour toutes les maladies 
inscrites dans la loi sanitaire. 

I 2 . — AUTRES MALADIES MICROBIENNES 

Fièvre typhoïde. — Muscles ramollis, jaunâtres, in- 
filtrés de sérosité. Sang* noirâtre se coagulant difficilement. 
Ecchymoses et ulcérations sur la muqueuse intestinale ; 
hypertrophie des ganglions mésenlériques et foyers puru- 
lents renfermant une matière jaunâtre. 

Goarme maligne. — Particulière aux solipèdes, cette 
affection se caractérise par l'engorgement ganglionnaire, 
l'inflammation du tissu cellulaire, la formation d'abcès 
dans les viscères. 

Les organes malades contiennent un pus jaunâtre, 
épais, nauséabond. 

Infection purulente. — ^ Le corps de l'animal dégage 
une odeur qui rappelle celle des matières animales en 
décomposition. On trouve des foyers purulents métastati- 
ques dans les organes, principalement les poumons, les 
reins, le foie^ la rate. 

Des granulations pleines de pus envahissent les tissus 
intermusculaires . 

Pneumonie infectieuse. — Hépatisation uniforme de» 

BouRRiER. -* Industries des abattoirs* / u • j>iL 
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lobules et formation de néoplasies purulentes variées. 
Le microbe infectieux existe en quantité considérable 
dans le suc des poumons et dans le liquide pleurétiqne. 

Septicémie. — La viande terne, infiltrée, friable, ré- 
pand une odeur cadavérique. A la coupe, la fibre muscu- 
laire paraît sale, mais elle devient rouge foncé au contact 
de Tair. 

Ganglions hypertrophiés, tissu celluUaire sous-cutané, 
rougeâtre, séreuses plombées, graisse fortement injectée. 

Le sang visqueux et diffluent contient un vibrion anaé- 
robie et très mobile . Encore appelé Bacillus subtilisy ce 
microorganisme revêt plusieurs formes. Il peut se présen- 
ter sous l'aspect de filaments longs, droits ou flexueux 
et de bâtonnets grêles et courts^ ou encore de corpuscules 
germes. 

Les viandes septicémiques oifrent du danger non seu- 
lement à cause de la présence de ces vibrions, mais aussi 
par Texistence d'un alcaloïde d'une extrême nocuité. 

Tétanos. — Les viandes tétanigères ont souvent les 
caractères des chairs fiévreuses. Dans le tétanos, raltéra-* 
tion du muscle est plus ou moins apparente et le plus 
souvent celui-ci se montre décoloré. 

Le microbe spécifique découvert par Nicolaier se pro- 
page dans l'organisme, avec une rapidité extrordinaire. 

Dans toutes ces maladies, la saisie des viandes et abats 
est pleinement justifiée. 

I 3. — MALADIES PARASITAIRES NON MICROBIENNES 

ActinomycOse. — Les lésions de la maladie sont géné- 
ralement confinées au maxillaire inférieur et au poumon. 
Mais elles peuvent envahir la peau, le foie, les reins, l'es- 
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tomac, les mamelles, la rate, etc. On les reconnaît à des 
tumeurs plus ou moins volumineuses, irrégulières, calci- 
fiées ou purulentes et de couleur jaunâtre. 

Les parasites appelés Actinomyces se présentent en 
rosette et fig-urent la forme de poire ou de massue avec 
une teinte blanc jaunâtre. Ils résistent à l'action des solu- 
tions acides ou alcalines et l'acide picrique les colore en 
jaune. 

L'actinomycose localisée à un organe ne rend pas la 
viande insalubre et on se borne à exclure la partie atteinte. 

II n'en est plus de môme quand la maladie porte ses 
ravag-es dans le système musculaire, comme on le constate 
dans quelques cas. Le porc présente parfois dansles muscles 
et dans diverses régions une certaine quantité' de petits 
abcès formés par les actinomyces. 

La viande ainsi altérée ne peut être consommée. 

Ladrerie du bœuf. — Le tœnia inerme ou cysticer- 
eus bouis forme des petites vésicules ovoïdes, brunâtres, 
qui envahissent tous les organes, principalement les mus- 
cles striés. La tête du parisite se montre pourvue de quatre 
ventouses, mais sans crochets ni rostellum. 

Saisie de la viande et des abats. 



Ladrerie des ruminants et des porcs. — On rencontre 
une vésicule qui est remplie d'eau du volume d'un œuf de 
pigeon et qui adhère aux séreuses splanchniques des 
ruminants et des suidés. Elle est surtout fréquente chez le 
mouton, la chèvre et le porc. Cette boule d'eau loge une 
hydatidc, dont la tête est armée de crochets nombreux et 
très longs : on la désigne sous le nom de cysticercus te- 
nuicollis.W est impossible de confondre ce parasite avec le 
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cysticercus cellulosœ, même quand il occupe le péritoine 
ou la partie charnue du diaphrag-me. 

On supprime simplement les vésicules, ainsi que les 
parties qui leur servent d'attache. 

Cysticercose du porc. — La viande de porc ladre 
se montre parsemée de petites vésicules de la grosseur 
d'une tête d'épi ng-le ou d'un grain de chenevls. Dans leur 
intérieur, existe un liquide clair ou légèrement trouble, au 
milieu duquel nage le ^colex^ qui n*est autre chose que le 




Fig. 75. — Cysticerque A. animal retiré dans son ampoule ; B ani- 
mal développé; G. léte et cou isolés; D. un des crochets. 

rudiment du tœnia solinm. Le parasite, auquel on donne 
le nom de cysticercus cellulosœ (fig. 76), a la tête armée 
d'un double couronne de crochets dont le nombre varie de 
24 à 82. Ses principaux lieux d'élection sont : la langue, 
les muscles du cou, les intercostaux, ceux de l'abdomen 
et des cuisses et du cœur (fig. 76). 

On doit saisir l'animal tout entier, quel que soit lenom- 
bre des grains. Car leur constatation sur une région dé- 
note l'existence au sein de l'organisme de plusieurs autres 
vésicules. 

Trichinose. — Cette maladie n'existe pas en France. 
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Le Trichine (ï\g, 77) envahit les muscles ainsi que le 
tissu adipeux du porc ; introduite dans Torg-anisme de 




Fig. 76. — Ladrerie du porc, Cysticerques du cœur. 

rhomme, elle se développe très rapidement et produit 
des effets mortels. 

Il faut une température de 70** au moins pour détruire 
le parasite. 



PsorQspermose. — Des organismes inférieurs appelés 



i8. 
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psorospermfes occupent le tissu musculaire des animaux 
domestiques. 

M. Moulé sig-nale Texistcnce chez les moutons mai- 
gres ou cachectiques de nombreuses sarcosporidies. 
Ces corps, généralement fusiformes ou oviformes, se 





^*ff' 77» — Trichines, i et •» : trichines parvenues daas le tissu mus* 
culaire mais non encore enkystée; 3 : trichines enkystées dans le tissu 
musculaire ; 4 kyste dans lequel la trichine se trouve incluse; 5 
trichine extraite du kyste et très grossie (Joannès Cbatin). 

rencontrent également dans les muscles des bovidés. Ils 
sont munis d'une membrane striée ou pourvue de cils. 

La psorospermose est fréquente chez le porc. Quand 
elle est généralisée, la saisie totale de l'animal s^mpose. 

Les petits parasites {Balbiana gigantea) jaunâtres, 
ovoïdes, du volume d'un grain de blé et signalés par 
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M. Morot, envahissent la langue, l'œsophage, les joues, 
etc. Il convient de ne pas livrer à Talimentation les par- 
ties qui portent les parasites. 

Viande phosphorescente. — On constate quelquefois 
des points brillants et lumineux dont les reflets se tra- 
duisent à la surface des viandes de boucherie et de chaicii- 
terie. On explique ce phénomène par la présence dans les 
tissus de parasites photogpènes. Si les viandes n'otTrmit 
pas d'altération, elles ne donnent pas lieuàla confiscation. 

I 4. — SAISIES DIVERSES 

Altérations atmosphériques. — Les g-ermes en sus- 
pension dans l'air se déposant sur la viande entraiiioul 
une altération plus ou moins rapide. Le froid sec, les cou- 
rants d'air sec raccornissent les parties superficielles et 
communiquent une couleur sombre, souvent noirâtre. 

L'état électrique de l'atmosphère favorise la fermenta- 
tion et quand les viandes commencent à tourner^ i'iles 
prennent une teinte verdâtre, qui se propagée bientôt dans 
les parties profondes. 

Au début, la viande sent le relent et un liquide incolore 
suinte àlfifsurface ; ensuite elle est visqueuse, g'iuante, verte 
avec odeur fétide. Dans les produits en voie de décompo- 
sition, se développent des agents toxiques d'autant plus 
dangereux que leur nocuité ne disparaît pas par la 
cuisson. On cite la présence de bactéries, microcoques, 
ptomaînes, leucomaïnes, leucine, tyrosine, sepsine, acide 
sébacique. 

Les mouches qui, par leur nombre et leurs variétés, 
sont des hôtes incommodes nous causent un grand préju- 
dice en pondant leurs œufs sur nos aliments. Car les lar- 
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ves qui éclosent peu après altèrent les viandes. De là To- 
bligation de retirer de la consommation toutes les mar- 
chandises altérées. 

Anasarque. — Commune aux solipèdes et aux bêtes 
bovines, cette affection est caractérisée par des tumeurs 
fluctuantes qui envahissent les membres, le tronc, le fa- 
non, la tête. 

Des infiltrations étendues motivent la saisie des viandes. 

Anémie. — Les chairs frappées d'anémie se montrent 
décolorées, lavées, g-risâtres ou verdâtres. L'eau prédo- 
mine dans le sangp et les g-lobules deviennent rares. 

Dans l'espèce ovine, cette affection communique aux 
muscles une pâleur extraordinaire ; le suif quoique blanc 
manque d'onctuosité et se réduit en grumeaux sous la 
pression des doig-ts. 

Les veaux qui ont été saig-nés avant Tabatage succom- 
bent fréquemment à Tanémie. 

Asphyxie. — 'Dans les abattoirs, il y a journellement 
des bœufs étranglés, des moutons étouffés, des porcs as- 
phyxiés. Le sang noirâtre devient rutilant au contact de 
l'air. On voit de nombreuses arborisations sous les épau- 
les et dans Taîne. Lividité des plèvres, injection du suif, 
de la graisse et du lard. Chairs noirâtres, g'iuantes, imbi- 
bées de sérosité. 

Saisie totale. 

Cachexie. — Au début delà maladie, les animaux pré- 
sentent un embonpoint qui permet d'utiliser la viande. 

A un degré plus avancé le muscle est mouillé, flasque, 
friable, quelquefois il est tellement humide qu'il ressem- 
ble h une épong-e gorgée d'eau. Il n'est plus comestible. 
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Hématurie. — La grande pâleur delà viande caractérise 
rhématurie oupissement de sang chez lebœuf. La graisse, 
devenue rare et de couleur terne, a perdu son onctuosité 
ordinaire. 

Hydroémie. — La viande paraît avoir été lavée. Le 
tissu cellulaire est imbibé de liquide, le sang- pauvre en 
globules contient de Teau en abondance. 

Hydropisie. — Maladie fréquente chez les porcs nour- 
ris avec des viandes ou dès poissons avariés, des soupes et 
résidus de cuisine. Muscles décolorés, infiltrés d'une séro- 
sité abondante; lard très mou et d aspect terne. 

Fièvre vitulaire. — Les vaches, sacrifiées dans le 
courant de la fièvre de lait ou après une parturition labo- 
rieuse, fournissent des chairs très foncées : injection du 
péritoine, lividité de la partie musculeuse du diaphrag-me, 
infiltration des muscles et vive inflammation du bassin. 

Ictère. — L'ictère ou hépatite atteint toutes nos espèces 
domestiques, surtout les moutons, les veaux et les porcs. 

Quand les lésions sont peu accusées, on peut laisser 
consommer la viande. 

La saisie est justifiée si les muscles présentent une teinte 
rouillée avec la coloration jaune verdâtre des aponé- 
vroses et la nuance jaune safran de la graisse. 

Indigestion. — Elle produit Tinfiammation du tube 
digastif, la lividité du péritoine, la teinte noirâtre de la 
viande, ainsi que Todeur manifeste de la fermentation. 

La saisie doit être prononcée sans aucune hésitation. 

Maigreur. — La viande maigre se reconnaît au peu 
d'épaisseur des masses musculaires et à la rareté du tissu 
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adipeux. La maigreur physiologique ou normale n'entraîne 
pas la saisie. 

Dans ce cas, on constate que le muscle est assez épais, 
ferme, animé, c'est-à-dire d'un beau rouge; la graisse 
forme des ilôts dans le bassin et se montre raffermie et 
onctueuse ; la moelle des os est également ferme. 

On doit saisir, quand Témaciation trop accusée a dé- 
charné le squelette. La viande qui reste se dessèche et 
revêt une teinte noirâtre. La graisse du bassin et des ver- 
tèbres est remplacée par une matière gélati ni forme. Assez 
fréquemment la moelle des os longs présente un aspect 
glaireux répugnant. 

Chez le cheval étique la graisse figure une substance 
jaunâtre et gélatineuse presque liquide. 

Hélanose. — La mélanose du cheval se caractérise par 
des tumeurs gris ardoisé du volume d'une noix et même 
du poing. La réunion de plusieurs nodosités forme des 
masses énormes envahissant particulièrement les parties 
postérieures du bassin. Si les lésions sont localisées, il est 
possible de faire un épluchage. 

Pour peu qu'elles soient étendues, on doit tout saisir. 

Chez les bovidés, les taches noirâtres qui affectent quel- 
quefois les poumons, le cœur, les reins, le foi ne rendent 
pas ces organes insalubres, surtout quand ces mouchetures 
de nature pigmentaire sont disséminées en nombre 
restreint. 

Hétéorisation. — Les animaux météorîsés sont géné- 
ralement sacrifiés tardivement au post mortem. Nous 
avons pour signes objectifs la lividité du péritoine, la mol- 
lesse et la teinte noirâtre des tissus. La viande dégage une 
odeur de fumier. 
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Mort naturelle. — Eq ouvrant le matin la porte de 
retable, le boucher ne témoigne aucune surprise de trou- 
ver une bête morte. Après le dépouillement on constate 
une injection du suif, de la graisse et des ganglions. Im- 
bibition des plèvres, couleur violacée du péritoine^ infil- 
tration, mollesse et teinte bistrée de la viande. 

Sclérodermie. — Cette lésion du lard s'observe chez 
les verrats et les vieilles truies. Elle apparaît rarement sur 
la viande. Le lard est le siège d'une induration particu- 
lière qui fait dire qu'il est routé ^ c'est-à-dire dure comme une 
route. La sclérose généralisée est suivie d'un état cachec- 
tique justifiant la saisie. Quand elle est localisée avec état 
d'embonpoint satisfaisant, on se contente de supprimer les 
parties indurées. 

Traumatismes. —Les ecchymoses, les morsures de 
chien, les coups de cornes, les chocs, les contusions pro- 
duisent des infiltrations musculaires plus ou moins éten- 
dues et plus ou moins profondes. On retire de la consom- 
mation les parties atteintes. 

Veaux morts-nés. — Le veau mort-né présente l'as- 
pect d'un cadavre gluant, mou, ruisselant d'un mucus 
abondant. Chairs flasques, humides, lavées. Substance 
médullaire fluide, glutineuse, rougeâtre. 

Rognons noirs, thymus, poumons de couleur bistrée. 
L'insalubrité du veau mort-né ne laisse aucun doute. 

Teauz trop jeunes. — La viande provenant d'animaux 
trop jeunes est fade, indigeste^ dépourvue d'éléments nu- 
tritifs. D'après M. Brouardel elle offre un terrain favorable 
à la pullulation des bacilles. 

L'omphalophlébite purulente ou septico-pyoémie, qui se 
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déclare quelques jours après la naissance, est accompagnée 
de la formation d'une certaine quantité de pus. 

L'arthrite et la pneumo-entérite infectieuse sont des 
maladies qui rendent également les viandes dangereuses 
pour la consommation. 

Viandes fiévreuses. — Becquerel affirme que les 
viandes d'animaux surmenés, fatigués, abattus au milieu 
des angoisses de la souffrance sont capables de produire 
des intoxications. M. George Redon aTait la preuve expéri- 
mentale de la toxémie du sang chez les bovidés surmenés. 

Les viandes fiévreuses se reconnaissent aux caractères 
suivants: muscles noirs, gommeux, gluants^ teinte foncée 
de la graisse et de la moelle ; odeur légèrement acide. 
Décomposition très rapide de tous les tissus. 

Viandes urineuses. — L'urémie consécutive aux 
néphrites, cystites, ruptures de la vessie communique aux 
viandes une odeur absolument repoussante. 

Viandes médicamentées. — L assa fœtida, l'éther, Ta- 
cide phénique, l'essence de térébenthine^ l'essence de lavande 
et d'autres substances ingérées par les animaux pénètrent 
les viandes de leur odeur particulière. Pour s'en assurer il 
suffit de sentir les muscles aussitôt après leur incision* 

L'ingestion des alcools à haute dose produit la mollesse 
des muscles et une flaccidité anormale du lard* 

Les poisons irritants ou corrosifs laissent dans les divers 
tissus des lésions qui permettent d'en reconnaître Torigiae. 

ARTICLE IV 
Inspection 

I I er. — ALTÉRATIONS DES VIANDES CONSERVÉES 

Viandes réfrigérées. — Après le dégel, la viande con* 
servée par le froid se ramollit et revêt extérieurement une 
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couleur blafarde peu agréable à l'œil ; la graisse terne et 
grisâtre se couvre d'humidité. 

Ces caractères sont les effets naturels de la décong-élation 
et des manipulations subies. 

Mais, en pratiquant des Incisions on constate la belle 
teinte rosée des muscles et la blancheur du suif. 

Si la viande est réellement altérée on remarque la cou- 
leur sombre des tissus qui tranche sur des tons plus ou 
moins grisâtres. 

Quand la viande provient de bêtes malades, il existe 
dans les interstices musculaires des dépôts de matière vis- 
queuse^ colloïde, sirupeuse et il se dégag'e une odeur forte 
très appréciable. 

D'autres fois, on remarque, par l'examen microscopique, 
l'existence, dans le sang- et le suc musculaire^ de vibrions 
dont il est possible de déterminer la nature. 

Salaisons. — Lorsque la salure est imparfaite la viande 
reste molle et acquiert au contact de l'air une teinte ver- 
dâtre ou violacée. En explorant la profondeur des mor- 
ceaux à l'aide d'une sonde en ivoire, on perçoit surtout 
au voisinag'e des os l'odeur caractéristique de la fermen- 
tation. 

Il est facile de vérifier l'état des saucissons, des saucisses 
et autres préparations fumées; au début l'altération se tra- 
duit par de la mollesse et une saveur un peu aigrelette. 

Plus tard, le g'oût s'accentue et se décèle par del'âcretô 
qui prend à la g'org'e. 

Lorsque l'altération est encore plus avancée, le saucis- 
son est ramolli, visqueux, gluant. A la coupe, le hachis 
apparaît noirâtre et le lard tranche par sa teinte verdâtre. 

En le brisant, on obtient une cassure irrég'uliere, filan- 
dreuse et l'odeur qu'il répand est franchement acide. Il 
BouRRiER. — Industries des abattoirs. ig 
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peut être envahi par des moisissures très nombreuses, ou 
des productions particulières ayant une g-rande analogie 
avec Vadipocire ou gras de cadavre. Dans ces conditions 
l'odeur est manifestement repoussante. 

Le saucisson très vieux subit une espèce de momifica- 
tion ; il est racorni, coriace et son intérieur offre des vides 
qui résultent de la disparition des tissus. 

Rien de plus légitime que la saisie d'une pareille mar- 
chandise. Il peut arriver que des saucissons exposés à 
rhumidité portent sur leurs enveloppes quelques moisis* 
sureS) sans altération intérieure. Dans ce cas, [il suffît 
de bien les essuyer au moyen d'un linge propre et légère- 
ment humecté d^huile. 

Lard salé. — La blancheur, la fermeté, la bonne odeur 
constituent les qualités du lard. Une couleur rougeàtre 
accuse un état inflammatoire. 

Salé et séché, le bon lard offre superficiellement une 
teinte légèrement blanc grisaille ; on voit, çà et \k\ les 
grains de sels qui forment des cristaux brillants. 

La teinte jaunâtre dénote le rancissement et la couleur 
verdâtre, une réelle altération. 

On peut constater des taches noirâtres dues à une pigmen- 
tation du tissu adipeux, mais elles n'exercent pas d'action 
nuisible. 

L'aglosse (a^/o55a pinffuinalis),le dermeste et sa larve 
peuvent gâter le lard. 

Il y a lieu de le retirer de la consommation. 

La même ligne de conduite est suivie, quand le lard est 
piqué ou qu'il répand l'odeur désagréable de moisi. 

Graisses. — Les graisses anciennes on exposées dans 
un lieu humide jaunissent, rancissent, se couvrent de pro- 
ductions cryptogamiques. 
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On peut masquer leur mauvaise odeur au moyen de 
quelques plantes aromatiqu&s. L'examen des parties pro- 
fondes dévoile cette grossière supercherie. 

Pâtés et Terrines. — Les moisissures constituent 
l'altération la plus commune. Les espèces que Ton ren- 
contre généralement sont : Vaspergillus glaucus^ le mu- 
cor mucedOy le pénicillium crustaceum, le rhizopus 
nigricans. Tous ces cryptogames sont fructifères et com- 
muniquent aux conserves une couleur blanchâtre, bleuâtre 
ou verdâtre. Leur prolifération est d'autant moins rapide 
que les pièces offrent plus de densité. C'est pourquoi un 
morceau de lard fumé sera moins vite attaqué qu'un pâté 
ou une terrine. 

On doit détruire les conserves moisies. 

§ 2, — ALTERATIONS DES VIANDES DE CONSERVE EN BOITES 

Les viandes peuvent se conserver durant plusieurs 
années en boîtes, quand, après une préparation conve- 
nable, les récipients sont restés hermétiquement clos. 

Néanmoins, dans certains cas, elles prennent un goût 
de vieux peu agréable. 

D'autres fois, on trouve à l'ouverture des boîtes de 
petits filaments tomenteux qui s'étendent en réseau plus ou 
moins serré. Ces moisissures, dont l'action pathogène est 
connue, pénètrent également dans les couches profondes. 

Il est facile de reconnaître que la texture de la viande 
est modifiée; les fibres ramollies, friables, verdâtres, ont 
subi une sorte de dégénérescence. 

Dans l'altération plus avancée, elle forme une masse 
noirâtre, épaisse et glutineuse. Son odeur est acre ou 
putride. 
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Il faut bien se garder de consommer des conserves de 
viandes altérées, moisies ou avariées. 

L'examen microscopique décèle la présence des bacté- 
ries, des protozoaires, des helmintes et d'autres parasites 
animaux ou végétaux qui altèrent les conserves de 
viande (i), 

(i) Voy. Macé, les Substances alimentaires étudiées au micros' 
cope surtout au point de vue de leurs altérations et de leurs falsi' 
fications. Paris, 1891;— et Montillot, les Insectes nuisibles, Paris, 
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CHAPITRE VI 
Destruction des Viandes insalubres 



L'ingestion d'une viande malsaine est susceptible de 
déterminer chez l'homme des troubles morbides se tradui- 
sant par l'intoxication. Cette nocuité diffère d'intensité 
et de nature avec les altérations qui produisent l'insalu- 
brité. La consommation de chairs tuberculeuses, par 
exemple, sera beaucoup plus dangereuse que celle de 
viandes étiques, à cause de l'existence des germes trans- 
missibles à l'homme. 

En ce moment, des idées nouvelles se font jour dans les 
milieux scientifiques en faveur de l'utilisation alimentaire 
des viandes tuberculeuses. On préconise ardemment la 
salure, la cuisson, la stérilisation par la chaleur. Bien 
plus, les flancs de la marmite doivent être remplis avec les 
chairs provenant d'animaux maigres, hydroémiques, mé- 
téorisés, ladres, etc., etc., afinde grossir le(( Tout en con- 
serves ». 

Ces doctrines nous causent une profonde tristesse et 
nous les désapprouvons complètement, car elles concordent 
difficilement avec les règles d'unebonnehygiène. Du reste, 
l'avenir réservé à de pareilles substances (ne pas lire sub- 
sistances) n'est point douteux. Ce n'est pas assurément 
chez les populations rurales qu'elles trouveront des ama- 
teurs. Chacun sait que dans les villes, à Paris notamment, 
l'ouvrier dédaigne les aliments de provenance suspecte. 
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Il témoigne la plus vîve satisfaction à la vue des sai- 
sies faites, par les ag-ents sanitaires, dans les abattoirs et 
sur les marchés. Les familles aisées se gardent bien de se 
mal nourrir, parce qu'on redoute les conséquences d'un 
mauvais régime. Dans ces conditions, il se trouvera uni- 
quement des individus qui, se gardant bien d'en consom- 
mer, réaliseront, sous le couvert d'un trafic autorisé, des 
bénéfices plus ou moins considérables. 

Nous avons l'intime conviction que l'adoption des me- 
sures proposées marquerait une phase rétrograde en fa- 
vorisant le retour aux anciens abus. « Pour ne rien perdre, 
dit le docteur Vernois, certains marchands soumettent à 
Tébullition tous les déchets de viande crue ou cuite, at- 
teinte quelquefois en partie déjà de fermentation, hachent 
tous ces débris, les assaisonnent fortement et en font des 
conserves, des saucissons ou des pâtés à très bas prix. Ils 
y font même entrer parfois les utérus purulents des va- 
ches mortes après le part. » 

La répugnance du public pour ces comestibles étant no- 
toire, on peut admettre qu'ils seront constamment l'objet 
d'une horreurjustifiée. Malheureusement la prudence peut 
être oubliée dans plusieurs circonstances, comme en temps 
de guerre et dans les moments de disette. « La faim fait 
sortir le loup du bois, » dit un proverbe, qu'on pourrait 
appliquer ici avec à propos . 

D'autres fois, des sentiments de honteuse cupidité pous- 
sent quelques spéculateurs à des trafics criminels. De 
nombreux exemples prouvent que des cadavres ont été 
déterrés et mangés par l'homme. 

Pour toutes ces raisons, et afin de protéger les consom- 
mateurs, riches et pauvres, nous demandons d'assurer, 
partout en France, la destruction matériellement efficace 
des denrées insalubres. On j arrivera sans aucune diffi- 
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culte en s'inspîrant des procédés usités dans les abattoirs 
de Paris. 



ARTICLE PREMIER 
Animaux non dépouillés 

On pratique à Taîne de Tanimal une incision permettant 
d'introduire la canule d'une grosse seringue remplie de 
liquide infectant. On y injecte soit du pétrole brut, soit de 
l'essence de térébenthine. Quand l'opération est terminée 
d'un côté, on recommence de l'autre. 

La quantité de liquide nécessaire dépend de la taille des 
animaux. La dénaturation d'un bovidé adulte de gros- 
seur ordinaire exige un litre de pétrole au minimum par 
injection. 

Après cela, les cadavres sont livrés à Téquarrisseur. 
Leur transport à l'usine est mentionné sur des registres et 
le vétérinaire sanitaire contrôle la régularité des entrées. 

L'existence d'une maladie contagieuse quelconque im- 
pose plusieurs mesures, soit obligatoires, soit seulement 
de circonstance. 

Ne jamais oublier d'avertir les ouvriers qui, une fois 
prévenus, usent de plus grandes précautions dans la ma- 
nipulation des cadavres et débris cadavériques. 

Dans le cas de peste bovine, les conditions du transport 
des cadavres sont déterminées par l'article i5 du règle- 
ment d'administration publique du 22 juin 1882 : 

i» Les cadavres sont désinfectés, avant leur charg^ement sur les 
voitures destinées à les transporter. 

2" Ces voitures sont disposées de manière à ce qu'aucune matière 
solide ou liquide ne puisse s'en échapper dans le trajet, et il est inter- 
dit de les faire traîner par des bêtes bovines ; elles sont accompa- 
jç^ées par un gardien désigné par le maire et porteur d*un laissez- 
passer. 
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3*» Les voitures ayant servi au trausport et les objets ayant été en 
contact avec les animaux sont nettoyés et désinfectés. 

4** Les conducteurs et autres personnes employées aux chargement, 
déchargement et à l'enfouissement des cadavres sont soumis aux 
mesures de désinfection. 



Conformément aux dispositions de Tarrôté ministériel 
du 12 mai i883, les cadavres sont désinfectés par le lavage 
avec un liquide désinfectant des ouvertures naturelles^ 
ainsi que des parties du corps souillées par les matières 
excrémentielles, puis par le saupoudrage des mômes par- 
ties avec du chlorure de chaux. 

Les véhicules sont grattés, balayés, puis lavés à grande 
eau et arrosés enfin avec un liquide désinfectant. 

Les conducteurs et autres personnes sont tenus de se 
soumettre au lavage et savonnage des mains et des bras, 
immédiatement après chaque contact avec les animaux 
malades, leurs cadavres ou débris, leurs fumiers, etc. 

Lavage et lessivage des vêtements de toile. 

Fumigation au chlore, dans un endroit clos, des vête- 
ments de laine et autres objets qui ne peuvent être lavés 
sans être altérés. 

Lavage des chaussures et désinfection des eaux de la- 
vage. 

Les règles de la désinfection des locaux comportent les 
opérations suivantes : 

jo Enlèvement de l'étable et destruction par le feu des 
pailles et fourrages provenant des râteliers et mangeoires, 
des litières et fumiers ; 

Les litières et fumiers trop humides pour être brûlés 
sont arrosés sur place avec un liquide désinfectant (acide 
sulfurique à 2 p. loo), puis enlevés, mis en tas et recou- 
verts d'une couche de terre ; 

2» Lavage énergique, avec un liquide désinfectant, du 



Digitized by VjOOQIC 



ANIMAUX NON DEPOUILLES 333 

sol, des murs, plafonds, mangeoires, râteliers, portes, 
fenêtres, etc., par projection avec la pompe foulante; la- 
vage avec le même liquide des seaux, barbottoirs, etc. ; 
Grattage des mangeoires et râteliers, des séparations, 
du sol et des murs, etc. ; 

Balayage avec un balai dur de toutes les surfaces et 
nouveau lavage ; 

3« Réfection du sol des étables, lorsqu'il est déformé. 
Les sols en terre sont défoncés à o ™ 20 de profondeur ; 
la terre enlevée est mise en tas et traitée comme du fumier; 
le nouveau sol est formé d'une terre nouvelle à laquelle 
on incorpore 10 pour 100 d'huile lourde de gaz ou de gou- 
dron. 

Lorsque le sol est en pavé mal jointe, le pavé est défait 
et la forme défoncée, désinfectée et remplacée par de la 
terre ou du sable neuf, auquel on incorpore du goudron 
ou de rhuile lourde de gaz. 

L*aire des étables constituée par des pièces de bois est re- 
façonnée avec des matériaux nouveaux, après enlèvement 
et désinfection de la couche superficielle sous-jaccnte ; les 
anciennes pièces de bois sont brûlées ou flambées jusqu'à 
carbonisation ; 

4° Fumigation au chlore ou à Tacide sulfureux prolon- 
gée pendant 4^ heures, puis ventilation pendant 8 jours ; 
50 Désinfection des ruisseaux, rigoles, conduits d'écou- 
lement des purins, aussi bien à l'extérieur qu'à l'intérieur 
des bâtiments ; 

6® Destruction par le feu de la couche de fourrage re- 
posant directement sur le plancher des greniers à claire- 
voie et aération du reste ; ces fourrages sont réservés, 
autant que possible, pour l'alimentation des chevaux ; 
7° Destruction par le feu des éponges, licols, cordes 

19- 
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d'attache de peu de valeur, flambage des chaînes d'attache, 
étrilles et autres objets en fer. 

Ces précautions minutieuses sont justifiées par la grande 
virulence du typhus, dont la propagation a lieu avec une 
subtilité et une rapidité extraordinaires. 

Quoique moins rigoureuses pour les autres maladies, 
les mesures sanitaires doivent être strictement exécutées. 
La désinfection s'applique aux locaux, débris alimentaires, 
pailles, litières, fumiers, purins, etc. 

On peut se servir du procédé dit du « flambage » pour 
les ustensiles en fer. La vapeur d'eau surchauffée est mise 
à profit pour la désinfection du sol, des murs, parois, fe- 
nêtres, portes, mangeoires, râteliers, etc. 

Dans les établissements importants, tels que les mar- 
chés et abattoirs de la Villette, le service de la désinfection 
nécessite l'emploi de machines à vapeur, de pompes rota- 
tives à la main et de tonneaux d'arrosage. 

Le docteur Redard a inventé un appareil spécial avec 
lequel on peut désinfecter facilement par la projection de 
l'eau portée à iio degrés. Or, la vapeur d'eau ainsi sur- 
chauffée détruit, à coup sûr, la virulence des germes infec- 
tieux. 

Il ne reste plus qu'à procéder à un balayage à fond qui 
entraîne au dehors les déchets et détritus organiques déta- 
chés par les grattage, lavage, nettoyage. 

Les lavages dans l'eau bouillante sont recommandables 
pour nombre d'objets, surtout quand ce liquide renferme 
une certaine quantité de potasse ou de carbonate de sonde. 

La loi prescrit l'emploi de plusieurs agents chimiques 
tels que : l'acide sulfureux, le chlore gazeux, le sublimé 
corrosif (i pour loo), les sulfate et chlorure de zinc (2 p. 
100], l'acide phénique (2 p. 100), l'acide sulforique 
(2 p. 100). 
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Le chlorure de chanx en poudre est un bon microbicide. 
Il est commode de le mélanger aux fumiers, de le répan- 
dre sur le sol, dans les rîg^oles, etc. £n le diluant dans dix 
foisson poids d'eau, oa l'utilise avantageusement pour les 
lavages et les arrosages. 

Nous recommandons les solutions de Ijàol, crésjl, solu- 
toi, qui constituent des an;tiferments énergiques, môme 
dans les proportions de 2 à 3 pour cent seulement. Ces 
substances mélangées à Teau ordinaire donnent un liquide 
blanc-laiteux caractéristique ; son odeur n'est pas désa- 
gréable. Dans ces conditions, il est possible de s'assurer si 
la désinfection a réellement été eflFectuée. Quand on veut 
simplement désodoriser les écuries, étables, bergeries, por- 
cheries ou autres locaux, il suffit d'employer ces solutions 
à o,5o et 0,60 pour cent. 



ARTICLE n 
Viandes» Abats, Issues 

La destruction des viandes, abats et issues est assurée 
par une dénaturation générale qui prévient toute sous- 
traction, soit àl'échaudoir, soit pendant la conduite au clos 
d'équarrissage. Aussitôt la saisie prononcée, les marchan- 
dises sont transportées dans /a resserre y local bien fermé 
à clé, où elles demeurent jusqu'à l'accomplissement des 
nécessités purement commerciales. 

En effet, le boucher désireux d'éviter des contestations 
invite le vendeur à venir reconnaître l'animal. Et dans le 
but de faciliter les recherches, il laisse le cuir adhérent à 
une partie du corps, à la tête de préférence. 

La livraison à l'équarrisseur ne s'effectue jamais sans 
l'exécution des mesures dont nous allons parler. 
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La bote est dépecée et les morceaux^ incisés dans tous les 
sens, sont abondamment arrosés de pétrole. La dénaturation 
des parties charnues fait l'objet d'un travail minutieux. Ce 
sont les régions des cuisses, des reins et des épaules qui 
exigent des taillades nombreuses, larges^ profondes. Il 
est absolument nécessaire que le liquide infectant pénètre 
dans l'épaisseur totale des muscles, de façon à les impré- 
gner jusqu'à saturation. 

On agit de même à l'égard des poumons, du cœur, du 
foie, des reins, de la cervelle, en un mot des viscères et 
autres organes. 

Dans les saisies motivées par l'étisie, l'hydroémie, la 
cachexie, le propriétaire demande parfois la libre disposi- 
tion des abats, prétextant leur innocuité. 

Notre manière de voir est qu'on doit refuser les autori- 
sations de ce genre, parce que toujours elles entraînent 
des abus. Ce sont des raisons analogues qui doivent inter- 
dire le dégraissage partiel ou total des animaux confisqués, 
l'enlèvement du lard dans les porcs saisis pour ladrerie et 
toute autre cause. 

Les cuirs provenant d'animaux atteints d'affections con- 
tagieuses sont désinfectés par l'immersion dans une solu- 
tion antiseptique. 

Nous avons remarqué la difficulté de désinfecter les 
peaux de moutons, parce que les laines absorbent une 
grande quantité de liquide. L'opération devient praticable 
en ayant recours à deux cuves assez larges et profondes. 
Chaque peau est plongée dans le récipient contenant le 
liquide, puis égouttée dans l'autre cuve. 

Enfin les crins, les poils, les cornes, les onglons doivent 
être ébouillantés ou soumis à des fumigations d'acide sul- 
fureux ou aux bains d'acide phénique. 
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ARTICLE III 
Enffouissoment 

L'action d*eaterrer les cadavres à une certaine profon- 
deur s*appelle enfouissement. Cette mesure, très utile, est 
prescrite par la loi pour les animaux morts ou abattus par 
suite de maladies contagieuses. Elle permet de détruire 
les germes infectieux et partant d'empêcher la contagion. 
On en trouve l'application aux époques les plus reculées 
de l'histoire. 

Un arrêté en date du lo avril 1714 dit que « tous les pro- 
priétairesde bœufs, vaches, moutons, brebis, agneaux, chè- 
vres, boucs et au très bestiauxqui viendraient à mourir, soit 
dans la maison ou à la campagne, étaient tenus de les 
mettre, sur-le-champ, dans la terre, jusqu'à trois pieds de 
profondeur, sans pouvoir en prendre, ni enlever les peaux 
sous quelque prétexte que ce soit, le tout à peine de cent 
livres d'amende pour chaque contravention ». 

L'arrêt du Conseil d'Etat du Roi, en date du 16 juillet 
1784, ordonne l'enfouissement des animaux morts de la 
morve ou de toute autre maladie contagieuse. 

Nous citerons encore le décret de l'Assemblée constituante 
des 28 septembre et 5 octobre 1 79 1 concernant la Police 
Rurale^ et dont voici l'article 1 3 : 

Les bestiaux morts seront enfouis dans la journée, à quatre pieds 
de profondeur, par le propriétaire et dans son terrain ; ou voitures à 
l'endroit désigné par la municipalité pour y être légalement enfouis, 
sous peine, pour le délinquant, de payer une amende de la valeur d'une 
journée de travail et des frais de transport et d'enfouissement. 

Un arrêté du Préfet du département de la Seine défend 
de suspendre des animaux morts aux arbres de la campagne 
ou de les jeter dans les cours d'eau et étangs (1887). 
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Enfin, les conditions édictées par la loi du 2 1 juillet 
1881 concernant Tenfouissement tendent à assurer la salu- 
' brité publique dans toutes les communes de France et de 
l'Algérie. 

Est-ce à dire que les mesures sanitaires sont partout fidè- 
lement exécutées ? Non, très malheureusement, et il règne 
dans plusieurs communes rurales une négHigcence regret- 
table à l'égard des animaux morts. Ceux-ci sont abandon- 
nés, la plupart du temps en plein air, au milieu des champs, 
sur les routes, dans les rivières. Il en résulte l'infection 
générale, le développement de foyers putrides, le déga- 
gement de miasmes pestilentiels, la propagation de ma- 
ladies transmissibles à [l'homme et aux animaux. 

L'enfouissement est rendu obligatoire dans l'intérêt 
de l'hygiène de l'hornme et des animaux. 

On doit enterrer les cadavres le plus promptement pos- 
sible, à moins qu'il y ait suspicion d'une maladie conta- 
gieuse prévue par la loi sanitaire. On en fait la déclaration 
au maire et on attend les résultats de l'autopsie qui sera 
pratiquée par le vétérinaire délégué. Si la conservation du 
cadavre offre quelque danger le maire peut autoriser l'en- 
fouissement immédiat. Celui-ci a lieu dans le terrain du 
propriétaire et, dit la loi, à défaut de terrain appartenant 
au propriétaire, l'enfouissement a lieu dans un terrain * 
communal spécialement affecté à cet effet . 

On prend le soin d'ouvrir les fosses dans des endroits 
isolés des habitations, des pâturages, des voies de com- 
munication. Les avantages des cimetières animaux sont 
incontestables : choix du terrain, élévation de clôture, sur- 
veillance facile, etc. 

D'autre part, les inconvénients de l'enfouissement rési- 
dent dans la contamination du sol, des eaux d'infiltration et 
la conservation des germes pathogènes ou de leurs spores. 
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ARTICLE IV 
Crëmation et Coetlon 

L'incinération des cadavres est un excellent moyen de 
destruction, car elle détruit sûrement les g'ermes conta- 
gieux et supprime les foyers de putridité. 

Il existe plusieurs appareils à crémation. 

Celui de MM. Jacques et Kuborn se compose d'une 
chambre assez vaste et chauffée par deux foyers conjurés. 
Au début, la température est maintenue au-dessous du 
rouge sombre. 

Les animaux sont introduits entiers ou dépecés, selon 
la taille. Les parties liquides provenant de la fonte des 
matières organiques sont recueillies dans un barrill et placé 
à proximité du foyer de combustion. 

M. de la Croix, directeur des abattoirs d'Anvers, a in- 
venté un stérilisateur-dessiccateur auquel il donne le 
nom de Kafitt(de l'hébreu : KefaU enlever). Cet appareil, 
essentiellement composé d'un autoclave et de deux réci- 
pients, permet de détruire les cadavres en vase clos. L'in- 
cinération est effectuée sans aucune émanation et d'une 
façon parfaite. 

ARTICLE V 
Solobilisation 

En utilisant le pouvoir dissolvant des acides minéraux, 
on obtient la solubilisation des matières organiques. C'est 
ainsi que les acides chlorhydrique et sulfurique, chauffés 
à une certaine température, désagrègent les produits ani- 
maux et les transforment en superphosphates de chaux 
dont les propriétés fertilisantes sont bien connues. 
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M. A. Girard emploie l'acide sulfurique concentré qui 
donne des résultats identiques. En effet, les expériences de 
ce savant ont démontré la facilité de dissoudre des ca- 
davres entiers en les plongeant à froid dans l'acide sul- 
furique à 66 degrés Baume, Un mouton mort, de poids 
ordinaire, ainsi traité, est entièrement dissous après 2^ 
ou 48 heures. 

L'opération est des plus simples. On prend une cuve 
assez g-rande et revêtue intérieurement d'une lame de 
plomb. 

On y met Tacide sulfurique et on immerge le cadavre 
préalablement dépecé, quand il s'agit d'animaux de forte 
taille. Au bout de quelque temps, on a une bouillie noirâ- 
tre, inodore, imputrescible, qui, mélangée aux phospha- 
tes naturels, fournit un engrais azoté très précieux. 

Le procédé est si avantageux que nous en recommandons 
la généralisation. Il est économique et à la portée de tout 
le monde, car il ne faut qu'un récipient et de l'acide sul- 
furique. C'est la meilleure manière d'utiliser à peu de 
frais et sans danger, les cadavres, les débris animaux, les 
déchets delà boucherie et toutes les viandes insalubres. 



FIN 
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Constructions agricoles et architecture 

rurale, par J. BUGHARD, ingémeor-agronome, 1889, 1 vol. 

m-16 de 392 pages, avec 143 figures, cartonné. . . . 4 fr. 

Matériaux de conatraotion : préparation et emi»1oi ; maiaon d*habitatioii ^ 
hjgièna rurale, itables, écuries, ber^eriea, porcheries, basaes*cours, granges; 
magaaina A grains et à fourrages, laiteriea, cidreries, preasoira, magnanertes, 
fontaines, abreuvoirs, citernes, pompes bydrauliquea agricoiea, drainages ; dis- 
position générale dea bâtiments, alignements, mitoyenneté et aervitudes ; devis 
et prix de revient. 



Le Matériel agricole, Machines, outils, instrumenta 
employés dans la grande et la petite culture, par J. BUCHARD, 
1890, 1 Tol. in 16 de 384 p., avec 142 figures, cartonné. 4 fr. 



Bonneuses, faucheuses, faneuses, batteuses, râteaux, tarares, trieurs,hache- paille, 
pressée, coupe-racines, sppsreiU de laiterie, vinification, distillation, cidrerie, 
huilerie, aciéries, machines hydrauliquea, pompes, arrosages, brouettes, char- 
rettes, porteura, manégea, rouea hydrauliques, moteura aériens, machines à 



Charrues, scarificateurs, herses, rouleaux, aemoirs, sarcleuaes, bineuses, mois- 
onnauses, faucheuses, faneuaes, batteuses, râteaux, tarares, trieurs,hacl 

Eresaea, coupe-racines, appareils de laiterie, vinification, distillation, 
u ' ' 

rel 
Tapeur. 

Les Engrais et la fertilisation du sol^ 

par A. LARB ALETRIER, professeur , k l'Ecole départementale 
d'agriculture du Pas-de-Calais, 1891, 1 vol. in>16, de 352 pages, 
avec 74 figures, cartonné 4 fr. 

L*alimentation dea plantea et la terre arable. L'amendement, chaulagea, mar- 
nagea, plâtrages. Les engraia végétaux. Lea engraia animaux, le guano. Les 
engrais organiques mixtes et le fumier de ferme. Lea engrais chimiques, composi- 
tion et emploi, préparation, achat, formules. 

Les Plantes potagères et la culture 

maraichÔre, par E. berger, chef des cultures de la 
ville de Bordeaux, 1893, 1 vol. in-16, de 408 pages, avec 64 figures, 
cartonné 4 fr. 

par 
Tinte- 
il 
des 
„ . . . • fdin 

maraîcher, il donne pour chaque plante : 

1* Ij Origine: iolB^Oulture de pleine terre et la Culture de primeurs aur couches 
et sous châssis, appropriée aux ditférents climats ; à* la description des meil- 
leures variétés à cultiver; 4* les Graines^ lea moyena pratiques de les récolter, 
de lea conserver,lettr durée germinative ; 5* les Maladies et Animaux nuisibUs^ 
lea meilleurs moyens pour les détruire, 6» lea Usages et lea Propriétés écono- 
miques et alinentaires dea plantes. 

une dernière partie comprend un calendrier dea aemia et plântationa A faire 
pandant le» douse moia de Tannée. 

KNVOI raANGO GOMTaa UM MANDAT POS^L , 
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Ce travail, conçu sur un plan nouveau, peut a ussi bien être consulté par 
Tamateur aue le jardinier : chacun y trouvera des renseignements qui Tinte- 
rasseront. L*auteur n'a fait ressortir que le côté pratique des cultures, ce qu'il 
est nécessaire de connaître pour arriver A bien faire. Après avoir donné der 
idées générales sur la création et l'installation, à. peu de frais, d'un jardii 
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Le Pain et la Viande, par 3. de brevans, dû- 

xniste principal au Laboratoire municipal de Paris. Préface par 
M. E. RISLÉR, directeur de Tlnstitut national agronomique, 1892, 
1 Tol. in-16 de 364 pages, avec 97 figures cartonné . . 4 fr. 

Le Pain. — Lti GAréalea. — La Meanerie.^ La Boalangorie— La Pâtisserie et 
la Biscuiterie. — Altérations et Falsifications. — La Viande, — Les Animaux 
de boacherie. — La Boucherie.— La Gharouterie. — Les Animaux de Basse-Cour. 
— Les Œufa. — Le Gibier. — Les Consenrea alimentaires. — Altérations et FaU 
siflcations 

Les Légumes et les fruits, par j. de brevans. 

Préface par M. A. MUNTZ, professeur à l'Institut national agro- 
nomique, 1893, 1 vol. in-lo de 324 pages, avec 132 figures, 
cartonné 4 fi*. 

Les légumes, — La Pomme de Terre. ^ La Carotte. — La Betterave. — Les 
Radis. — L*Oignon. — Le Haricot. — Le Poia. — La Chou. —L'Asperge.— Les 
Salades. — Les Champignons, etc. — Le» Fruité. — La Cerise. — La Fraise. — 
La Groseille. — La Framboiae. — La N«ix. — L*Oraiige. — La Prune. — La 
Poire. — La Pomme. — Le Kaiain, etc. 

Origine, ouiture, variétés^ composition, uaagea. Gonaarration. Analyae. Altéra- 
tions et Palsiflcations. Stastitique dé la Production- 

La Pêche et les poissons des eaux 

douces, par Armould LOGARD, 1891, 1 toI. in-16, de 

352 pages, avec 174 figures, cartonné 4 fr. 

U ne suffit paa de Jeter dana Teau une naaae, un épervier, une ligne queloonqve, 
pour en retirer du poisson. Il faut aavoir à queUa aorte de poiaaona on ôer^ 
avoir affaire ; or, cela ne s'obtient qu*aprèa une étude auivie des caractère 



•ut 



propres i chacune dea nombreuses espèces (qui composent notre faune icthjo- 
logique. Il importe ensuite d'en bien connaître les mœurs, lea habitudea, le 
genre de vie pour arriver à ae rendre un compte exact de la nature dea milieux 
où Ton aura la chance de les rencontrer. Tel eat le but de la première partie de 
cet ouvrage où sont décrites toutes lea eapècea de poiaaona qui vivent dans nos 
eaux douces, fleuvea ou rivièrea, ruiaaeaux, laça ou étanga. 

Dans la deuxième partie, on passe en revue la ligne et ses nombreux aooea- 
aoirea, qu'elle soit fixe ou mobile, entre lea maina du pécheur ou posée au bord 
de Peau; on fait connaître la longue aérie dea .diveraes amorcea ou appâta 
susceptiblesd'attirer le poisson; enfin on décrit tout leagenrea depéche,non saolc- 
ment avec toutes sortes de lignes, maia encore avec d*autrea engina, tala que 
filets, nasses, tridents, etc. 

Les Animaux de la ferme, par e. guyot, 

agronome éleveur, 1891, 1 vol. in-16, de 344 pages, a^ec 146 fig. 
cartonné 4 fr. 

Résumer tout ce que Ton sait sur nos diflérentea eapècea d*animaux domea- 
tiques, cheval, bœuf, moutoa, porc, chien, chat; poules, dindons, pigeons oanarda. 
oies, lapins, abeilles, et leurs nombreuses racea, aur leur anat»mie, leur phjrrto- 
lotfie, leur utilisation et leur amélioration, leur hygiène, leurs maladies, eto., 
était une œuvre difficile; aussi ce livre pourra-t-ii être tréa utilement plafOé 
dans les bibliothèques rurales. 
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Guide pratique de Télevage du cheval, 

par L. RELIER, vétérinaire principal au Haras de Pompadour, 
1889, 1 vol. in-16 de 368 pages, avec 128 figures, cartonné. 4 fr. 

M. Rblirr a résumé, sout une forma tré» concise et très claire, toutes les 
connaissances indispensables à l'homme de cheval. Organisations et fonctions, 
extérieur (régions, aplombs, proportions, mouvements, allures, âge, robes, signa- 
lements» examen du cheval en vente); hygiène, maréchalerie ; reproduction et 
élevage; art des accouplements. Ce livre est destiné aux propriétaires, cultiva- 
teurs, fermiers, ainsi qu'aux palefreniers des haras, qui y trouveront les ren- 
seignements dont ils ont tans cesse besoin dans raccomplissement de leur 
tâche. 

Les Maladies du jeune cheval, par p. gham- 

PETIER, vétérinaire en premier de Tannée. 1893, 1 vol. in-18 
Jésus de 348 pages, avec 8 planches en couleurs. . . . 4 fr. 

Les maladies du jeune cheval par leur fréquence, la mortalité qu'elles occa- 
sionnent et les pertes qui en sont la conséquence sont de celles qu'il importe 
aux vétérinaires et aux éleveurs de connaître le mieux dans leurs causes et leur 
traitement, afin de les conjurer et de les guérir plus sûrement. 

M. Ghampetier passe successivement en revue la gourme, la scarlatinoide, Is 
variole (Horse Pox), la pneumonie infectieuse, l'entérite diarrhéique, l'arthrite 
des poulains, le muguet, les affections vermineuses et les insectes oavitaires. 

On trouvera dans ce livre, outre les traitements rationnels et méthodique^, 
les procédés pratiques permettant d'en éviter les désastreuses conséquences. 

L'Ag'e du cheval et des principaux animaux domes- 
tiques, âne, mulet, bœuf, mouton, chèvre, chien, porc et oiseaux 
par M. DUPONT, professeur à l'Ecole d'agriculture de TAisne, 
1893, 1 vol. in-16, avec 36 planches dont 30 coloriées. 4 fr. 

Pour pouvoir le transporter et le comuîter en tous lieux, on a donné à ce 
Ouide Pratique un format de poché. Puis dans un texte aussi clair et succinct 
que possible on a intercalé de nombreuses planchen en couleurs. 

Ce livre constitue an vade'mecum qui sera bien accueilli des vétérinaires 
civils et militaires, ainsi que des officiers de eaimîerie. Le sportsman n'inté- 
ressera à sa lecture comme il s'intéresse à tout ce qui lui parie de son animal 
favori. Enfin les acfieteurs^ en général, pourront y puiser sur l'âge de nos ani- 
maux domestiques, les renseignements, les indications nécessaires pour mieux 
défendre leurs intérêts. 

Le Chien, Races. — Hygiène. — Maladies, par J. PERTUS, 
médecin-vétérinaire 1893, 1 volume in-16 de 298 pages, avec 
77 figures, cartonné 4fr. 

Différentes races, espèces et variétés; valeur relative et choix à faire suivant 
le service, — extérieur et détermination de l'âge, — hygiène de l'alimentation 
et de l'habitation, — accouplement et parturitioo. — Etude des maladies : mala- 
dies contap^ieuses, malsdie du jeune âge, rage, tuberculose, etc., — maladies de 
la peau, démangeaisons, eczéma, herpès, plaies et brûlures, parasites, gale, etc., 
>- de l'appareil respiratoire, — du tube digestif, constipation, diarrhée, gastrite, 
vers intestinaux, etc., — de l'appareil génito-urinaire et des mamelles, — des yeux 
et des oreilles, — accidents de chasse, — maladies chirurgicales, — pansements^ 
bandages et sutures, — administration des médicaments et formulaire. 
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Los VaohOS laitiÔrOS, choix, entretien, production, 
élevage, maladies, produite, par E. THIERRY, professeur de 
zootechnie et directeur de TEcole pratiorue d*agricalture de TYonne, 
1895, 1 Tol. in-16 de 349 pages avec 75 figures, cartonné . 4 fr. 

M. TliMrry vidiit de réunir en nn volume de 350 pages tout ce qui peut inté- 
reaier les propriétaires de vachei laitières. 

L*ouvrage débute par des notiona sommairea d*snatoniie et de phTiioIogie dea 
boTidéa, et par l'étude de la connaisaanee de l*<ge. Vient ensuite rexamen de» 
principales racea françaises et étrangères utilisées comme laitières. Lee chapitrea 
suivants sont consacrés à la production du lait, au choix des yacfaes laitières. 
à leur amélioration. Uhygiène de la Tache laitière est longuement traitée, tant 
au point de vue de l'habitation, du pansage que de Tslimentation sux pâturagei 
et a rétable. Après avoir parlé d<)Ia traite, des causes de variation de la pro- 
duction du lait, puis de Tengraiseement de la vache laitière, M. Thierry entr^ 
dans des considéra tiona étendues sur tout ce qui concerne la production (choix 
des reproducteurs, rut, chaleur, monte, gestation, parturition, etc.) et Télevage 
(allaitement, aevrage, castration, régime, etc.). Puu il donne quelques conseils 
prstiques sur i'schat de la vache laitière. H passe en revue les maladies qm 
peuvent affecter la vache et le veau. Kndn il termine par Pètude du lait, de la 
iaiterie et dea industries laitières. 

Ce livre résumant les travaux les plus modernes s«nt tout particulièremeni 
utile aux cultivateurs et aux vétèrinairea. 



L'Art de conserver la santé des ani- 
maux dans les campagnes, par fontan. 

médecin-vétérinaire, lauréat de la Société des agrîcolteurs d« 
France. Nouvelle médecine vétérinaire domestique k l'usage des* 
agriculteurs, fermiers, éleveurs, propriétaires ruraux, etc. 
Ouvrage couronné par la Société des agriculteurs de France^ 
1894,1vol. in-16 de 378 pages, avec 100 figures, cartonné. 4fr. 

Cet ouvrage s'adresse & la grande famille des agriculteurs et des élevouH, 
A tous Iss propriétaires d'animaux domestiques. Il comprend trois partie : 

10 Vhygiène vétérinaire : M. Pontan a réuni lea règles à suivre pour entre- 
tenir l*état de santé chez nos animaux; 2* Médecine vétérinaire usuelle : W 
donne une idée générale des maladies les plus faciles A reconnaître et du trai* 
tement à leur opposer en attendant la visite du vétérinaire ; 3* Phcwmacie vM- 
rinaire domestique ; Le traitement indiauè k fropos de chaque maladie te 
compose de moyens excessivement simples et monensifs, que le propriètairs 
peut employer lui-même impunément. Tout ce qui concerne la préparation, 
Tapplication ou l'administration de ces moyens se trouve détaillé. 

Nouveau manuel de médecine vétéri- 
naire homéopathique, par ounther et 

PROST-LAGUZON, 1892, 1 volume in-lÔ de 396 pages. 
cartonné •••••• ••••4Û*' 

Maladies du cheval, — des bêtes bovines, — des bètes ovines, — des chëvreii 
— des porcs, — des Ispins, — des chiens, ~ des ohsts, — des oiseaux de baasa' 
cour et de volière. 
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LIBRAIRIE J.-B. BAILLIÈRE ET FILS, 19, RUE UAUTEFEUILLE, PARIS 

A.-E. BREHM 



Les Merveilles de la NATURE 

Collection recommandée par le Minhtlre de T instruction publique. 

Pour les bibliothèques de quartier et de professeurs dans les lycées et colllg/ts 

et les distributions de prix. 



L'HOMME ET LES ANIMAUX 

Description populaire des Races Humaines et du Règne Animal 

Caractères, Mœui*s, Instincts^ Habitude et Régime, Chasses, Combats 

Captivité, Domesticité, Acclimatation, Usages et Produits. 

10 volumes 

Les /faces Humaines 



10 volumes 



Par R. VERNBAU 
i vol. gr. in-8, 792 paf^avec 531 figures. 

Les Mammifères 

édttioa française par Z. GERBE 
1 vol. gr. in-8, 1636 pages avec 7Î8 fig. 
et 40 r^ 24 fr. 

Les Oiseaux 

Édition française par Z. 6ERBS 
S vol. gr. in-8, 1697 pages avec 482 fig. 
et 40 pi 24 fr. 

Les Reptiles et les Batraciens 

édition française par E. SAUVAGE 

1 vol. grand in-8, 762 pages avec 524 fig. 

etSOpl 12fr. 



Les Poissons et les Crustacés 

Edition française par E. SAUVAGE 
et J. KUNGKEL D'HERGULAIS 

1 vol. gr. in-8, 836 pages avec 789 fig. 
et 20 pi 12 fr. 

Les insectes 

Édition française 
Par J. KUNGKEL D'HERGULAIS 

2 vol. gr. in-8, 1522 pages avec 2068 fig. 
et 36 pi 24 fr. 

Les Vers, les Mollusques 

Les Échinodermes. les Zoophytes, lei 

Protozoafres et les Animaux des grandei 

profondeurs. 

Édition française par A.-T. de ROCHEBRUNB 

1 vo'. gr. in-8, 780 pages avec 1302 fig. 

et 20 pi 12 fr. 



2 volumes 



LA TERRE 

La Terre avant 

l'apparition de l'homme 

Par P. PRIEM 
1 vol. gr. in-8, 715 p. avec 856 fig. 12 fr. 



fivolumes 

La Terre, les Mers 

et les Continents 

Par F. PRIEM 

1 vol. gr. in-8, 708 p. avec 767 fig. 12 fr. 

^olumes LES PLANTES dvolumes 

Le Monde des Plantes \ La Vie des Plantes 

' Par P. CONSTANTIN Par P. CONSTANTIN et d'HUBERT 

2 vol. gr. in-8 1584 p. avsc 1752 fig. 24 fr. | 1 vol. gr. in-8, 812 p. avec 1340 fig. 12 fr. 

Ensemble, 1 5 volumes e^rand in-8, ensemble 1 1 854 pages, avec 
f 1 129 figures intercalées dans le texte et 176 plancher tirées sur papier 
teinté, 180 francs. 

CHAQUE VOLUME SE VEND SÉPARÉMENT 

Broché I2fr. - Reliéendemi-chagrin,p!at8 toile, tranches dorées, 17 fr. 
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LIBRAIRIE J.-B. BAILLlÈRE BT FILS, 19, RUE HAUTEFEUILLE, PARIS 

njO T I U NN A IHt Médecin en chef de I hospice de la Bienfai- 

fc^y w g > %r*w»wr ■»##*» ^^^^^^ Lauréat de lAcadémie de médecine 



COMPRF.NANT 



y^ Médecine domestique 



LA MÉDECINE USUELLE 
L'HYGIÈNE JOURNALIÈRE 
LA PHARMACIE DOMESTIQUE ET LES APPLICATIONS DES NOUVELLES 
CONQUÊTES DE LA SCIENCE A L'ART DE GUÉRIR 

1 TOI. gr. in-8 de 950 pages à 2 colonnes avec 700 figuras intercalées dans le texte 
Broché 16 fr.'| Relié en toile rouge, fers spéciaux. 18 fr. 



nin Tin MM A IDC Par le professeur A. HÊRAUD 

ÊJ I U Ê I %J iwiw/î iiilm Pharmacien en chef de la marin© 



Hff Fiantes médic inaies 



DESCRIPTION 
HABITAT ET CULTURE 
RÉCOLTE — CONSERVATION 

PARTIES USITÉES WÊÊÊ^mmmÊÊmmm^ÊÊÊ^^mÊÊÊÊimmmÊÊimiÊmm^mÊm 

COMPOSITIONS CHIMIQUES — FORMES PHARMACEUTIQUES ET DOSES 
ACTION PHYSIOLOGIQUE, USAGES DANS LE TRAITEMENT DES MALADIES, ÉTUDE 
DES PLANTES MÉDICINALES AU POINT DE VUE BOTANIQUE, PHARMA- 
CEUTIQUE ET MÉDICAL — CLEF DICHOTOMIQUE 
ET TABLEAU D ES P R O PR I ET ES MÉDICINALES 

Troisième édition revue et augmentée 

I volume in-i8 jésus de 652 pages avec 294 figures, cartonné.. 7 fr. 
Le même, in-8, avec figures coloriées 20 fr. 



DICTIONNAIRE 



Emile LITTRÉ 

Membre de l'Académie française 
et de l'Académie de médecine 



OUVRAGE CONTENANT 

LA SYNONYMIE GRECQUE 

LATINE, ALLEMANDE, ANGLAISE 

ITALIENNE ET ESPAGNOLE 



"' MÉDECINE 



DE CHIRURGIE, DE PHARKACIE 

DE L'ART VÉTÉRINAIRE ET DES SCIENCES QUI S'Y RAPPORTENT 

i^ édition mise au courant des progrès des sciences médicales et 
biologiques et de la pratique journalière. 1902, i volume gr. in-8» 

1904 p. à 2 col. avec 600 fig., cartonné 20 fr^ 

Relié en demi-maroquin, plats toile 25 fr. 
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LIBRAIRIE J.-B. BAILLlèRB BT FILl, 19, RUB HAUTBFBUILLK, PAR!» 

Dictionnaire de l'Industrie 

Illustré de nombreuses ligures intercalées dans le texte^ 

tBatiérês premières — /f(aefiOiee et Appareils — méthodes de fabrication 

Procédés mécaniques — Opérations chimiques 

Produits manufacturés 

Par JULIEN LEFÈVRE 

BOCTBUa ftS SCIINCBS, AGRÉGÉ DIS SCIENCES PHTSIOUU, 
YROFESSIUR AU LTCÉI SI NANTIS 

1899. 1 vol. gr. in-8 de 900 à 950 paçes à 2 colonnes, avec environ 
800 figures 25 Ir. 



Dictionnaire d'Êlectricp 



Les Applications aux Scienceç.^ y ustris 



BOCTBUR iS SCIENCBS, AGRÉGÉJ 
PROFESSEUR AU LJb 




DEUXIÈME ÉOITIOH HISE AU Cjjr '^'/ ^ lECTRIQUES 

111359 



r.. 25 fr. 



rar &. AUUJUIX. Agregd dés icîènces phjsiqaes. 
COMPRENANT 

Les Applications aux Sciences, aux Arts, à l'Agriculture et i l'Industrij 

A L*USAOB DES CHIMISTES, DBS INDUSTRIELS, 

|»BS FABRICANTS DE PRODUITS CHIMIQUES, DBS LABORATOIRES MUNICIPAUX, 

DE l'école CENTRALE, DE l'ÉCOLE DES MINES, DES ÉCOLES DE CHIMIE, ETC. 

introduction par Ni. TROOST, Membre de rinsUtat 

1 vol. gr. in-8 de 1220 pages, avec 400 figures 25 fr. 

Ouvrage recommandé par le Ministère de l'Instruction publique pour les bibliothèques des lyeée». 
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